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■ SII 

BUON GUSTO 
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i VINCENZO CORRADO^ 
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MigUorata non solo in tutte le srie parti , ma accresciuta 
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AL LETTORE DI BUON GUSTO. 



ia Cucina i e la Credenza^ ad esami parlando ^ san so^ 
relle gemelle ^ poiché tutti e due appartengono al Buon 
Gusto de' Cibi 9 e tutti e due nacquero , crescerono ^ e s* inr 
grandirono nello stesso tempo 9 e nella nostra Italia 9 più 
che ih altri luoghi^ sotto i fastosi 9 e dominanti Ronhani 9 
e divennero tutte e due Arti d^ ingegno ^ di piacere^ e di 
utile \ ed i Cuochi ^ ed i Credenzieri debbono esser d^ ac- 
cordo nel loro , quantunque dissimile 9 lavoro. 

Della estesa j* ed elevata Cucina se n' è parlato abbastan^ 
za nel suo trattato ^ dico abbastanza ^ ma non già al fine ^ 
e compimento ^poiché ciò accade quando non vi saranno pia 
uomini al mondo. Ora vengo a trattare di quanto la Credénr 
za include^ e di quanto un Credenziere dee esser fi^mìto. 
E se nel dar le istruzioni per la Cucina pensai , e scrissi 
da Cuoco ^ ora collo stesso metodo penso y e scrivo da Cre^- 
denziere. Come tale intendo ragionare a coloro 9 che 9 o 
Dilettanti sono 9 o Professori intendono farsi. Ho procurato 
di aggiugnere alle idee passate quanto di bello 9 di buo^ 
no^ e di dilettevole mi ha potuto suggerire la fantasia in 
questa ricercata sesta Edizione. Gradisci dunque 9 o cor^ 
tese Lettore 9 questa min fatica 9 e 'sappi 9 ch^ io resto so^ 
prahcndevolmente pagato col piacere a' ai^ervi sennto. Vii^i 
felice. 
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TRATTATO I. 
Dello Zucchero, e Giulebbi varj, * 

• 

Ognun sa , che Io Zucchero e naturai prodouo delle viat^fe ^ ms 
esirauo^ è reso nella mqniem , che si vede con grande ajuto del- 
P arie j quantunque sin ancor suscetiibUe di rices^erc dalla Chimi^ 
ca miglioramenio. E sebbene svedesi in varie qualità » il miglior^ 
perà è queUo di grana bianca, lucida, e soda. Considerar si può lo 
Zucchero come un sale essenziale, ed è la base fondamentale del- 
la Credenza ; anzi P unico necessario ingrediente per tutti i suo€ 
varj, ed estesi lavori. 

CAPITOLO L. 

Del giulebbar lo Zucchero , e de Giulebbi varj. 

Giulebbare zucchero. — JP cp quattro Kbbrc di Zucchero ( qui 8* in- 
tende delP ottimo ^ giacché delle qualità inferìm M ne farà uso qu^do 
occorrerà ) io uno. stainato di rame sì mettano lilure quattro di acqua 
con una chiara d* uovo , sbattendola bene con frullo , poi si nirtlerà lo 
bucchero mescolandolo con la chiara , ed acqua , e su di un fomelio , ac- 
eeso si farà bollire. Si procurerà , che nella boUisione alxi con la spuma 
ogn' immondizia : e quan4o si vede, che il bollore incomincia a rompert 
ià spuma , si tirerà lo staiualo indietro ^ e si farà lentamente bollire p^ 
poco ; d(^ se ne caverà la spuma t si edera per un panno di lana. Di 
questa maniera si* chiamerà Giulebbe lungo. Sì tornerà di nuovo su U fuoco 
a bollire « e la minore sua^ densità dhiaiguisi consìsteBM di GiuleU>e , cn è 
quando in esso altufraudod una mertolà^ ed ahuindok, cidi d* un liquido 
vischioso ; e la maggiore d|cesi di Idanuscristo/, e questa A conosca quan- 
do le punte delle dita in esso bagnindo restino quasi tra loro ^ attaccati ; 
e perchè talvolta in questa maggior conaislcnia occorrerà a|eitarlo con 
maxzarello di legno , o mestoli^ per rendierlo bianco e moii>ido , qtiesi 
adone cluaa»asi stanghe^^^iare. Vi h altri cotton fH^ forte , la quale chia- 
masi Caramella; e di tutti cptesti gradi dU (ptliira se ne parl^ ^^ F^ 
ehiareua secondo k bisogna porterà udle cow éa $ure. 
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Jvvertimento per i fatisi di rmne. 

t Tasi di rame ( è da ridirìo ancbe in questo secondo tomo ) si do- 
vrebbero escludere; ma per cagione dei due ultimi descritti giulebbi son 
costretti i* Credenzieri « servirsene, e senza punto di stagno ancora; poiché 
ae stagnati fossero si fonderebbe mentre la densa cottura dello zuccha*o. si 
ftspettn. Vero è , che nello zucchero , considerato da se solo ^ non sentesi 
né parte acick , né grassa., che son le due co^ che tirano la parte vele- 
nosa del rame ; Aia é pur^ anche vero che qualunque cosa si metta a 
fuoco Ilei rame , o che nel rame si tenga , sempre le {Arti ramiginiise 
son tirate daHa «osa che vi si inette. 

Ma se poi nello zucchero ^i si mettesse un qualche sugo acido , allora 
non basterebbe neppure il vase stagnato ; poiché per quanto sia intiera* 
mente e perfettamente coverto di stagno , P azione dell^ acido é sempre 
disposta a tirare veleno, piccome veleno ancora nello stagno trovasi , per 
quella parte di arsenico^ che vi si contiene. E quando anche non en* 
trasse die stagno purissimo nella stagnatura , \ azione sola del fuoco , che 
impiegasi a giulebbare é fortemente disposta ad aggi re sopra dello stagno, 
che posto in dissoluzione scopre il rame ^ e somministra un potentissimo 
veleno; con che qu^ido nel giulebbe v'é parte acida' é da levarsi subito. 

Bisogna dunque evitare ^ per quanto si può , U vasi di rame , partico- 
larmente quelli non coverti di stagno ^ che se bene non possonsi esdu*- 
dere per la densa e stretta cottura dei già detti giulebbi , almeno «i pro- 
curi a non farci in essi raffreddar cosa , ma subito terminata la bollizio- 
ne , versar tutto in vase di creta verniciata , ove molto bene si conserva , 
t punto di nocumento iium dà. 

Dellt Giulébbk. 

I Giulebbi si fanno dello zocdiero in grana , sciolto , e tirato a cottu- 
ra di manuscrìfttò , Tendendoli *varj con fiorii, frutta , radiche , semi , e 
succhi di vegetabili freschi^ e tefferi;- e que^ si compongono , dhi per- 
macerazione , chi per infusione , ^e uà per deeotione , delle quali manie* 
re se ne paHerà con ckiaraiza. 

Giulebòe di f^it>le^ o Sora^ne senta fuoco. — ^In un vase di creta, 
o vetro si dispongano qMttro>ii(iré di fiori-di' viéle, o borfigine irfimezza 
te' con «due libre di zuccbeh^ fino in polvere, finendole 4osì macerare per 
quattro giorni in luogo fresco : dopò si passerà il giulebbe , così prepara- 
to , per un panno di lana con soppressarlo bene , acciò tutto il succo i 
fiori tramandino ; e ciò fatto se ne farà uso. 

DesP istessi in altra rhaniera. — Una libra di fiori , A metta in un 
vase di vetro con una libra di zucchero in polvere, ed altra d'acqua cal- 



Digitized by 



Google 



.7 

^ f e 81 lasci sture al sole per uà giorsio ; dopo si aggiunga altra libra 
di £ori , e nel terso giorno altra , con mexzà di zuccnertr , é mezza d^ ac* 
qua calda f e chiuso, bene il vase sì lasceirì così per altri otto giorni , 
scuoleadok) due ^olle al giorno. Si passerà dopo per un panno di lana 
ad un bacinn il giulebbe ^ e cover lo »d* un 'velo si tornea al sole ' per 
quattro giorni, che addensato si conserrerà ad i^so. - i > 

VegF i stessi in Mira maniera. ~- Dcntio un yetst^ di vetro si metta- 
no quatlto libre di detti fiori, con libre due di zuccherò fino, e libre due 
di a<^qua , e dnuso bene si metterà dentro altro vase di rame Con acqua 
a bol£re •( che dtee^ a bagno maria ) sintanto die i fiofi sieno disfatti ed 
il giulebbe addensato. Ciò fatto si Icveià dal fuoco il vase di rame, la 
sctancU) dentro qiiello di Tetro a raffi*eddare , '^er poi passare il giulebbe 
per panno dì lana sospeso in aria, acciò pian piano goccioli in altro va- 
se , ual quale si passerà a conservare nelle bottiglie di cristallo. 

In aura maniera. -^ Si esti:agga igezza libra di sugo di viole, e si 
unisca con una libra di giulebbe. Si tomerà a fuoco , si farà stringere , e 
sìf ìe^A ad usoi 

GMeiòe ffi Hegolizia. — - Once sei di radici di regolizia rotte e schiac- 
ciate , si mettano a bollire in vase di creta con quattro libre di acqua 
-Smìchè cali la metà; dopo si farà raffreddare , e paséandosi per un pan- 
no, si meiAerà io un stainato con una chiara d'uovo montata, e libre due 
di ztìcdiero^ facendola bollire, e chiarire con alcune gocce dì succo di li- 
mone ; e quando sarà alla cottura di manvsciìsio , sarà fatto il giulebbe, 

Cmùetòe d^ jinisi. — r ghiacciate due once dr arrisi , e mtsse in un 
vase di vetr#. con due libre d* aci|ua tra le ceneri calde sintanto, che siasi 
bene incorporate di quel senso , si colerà dopo dett' acqua* per panno , e 
si metterà pdki stainato conila chiara dVuovo montata., e libre due d^ 
«uodiero, facendole bollire e chiarire, per formarne il ^giulebbe alla qoU 
tura di manuscristo. 

Giuieèi» di Cedro. . <-^ Chiarite due h'fcre di suc^iero quasi a consi- 
stenza, si metteranno in un vase con oncia una^di corteccia di cedro ra- 
pate ed nna fogfia dell' isies90 , e dopo 191' ^ora si passerà per panno e si 
farà lehtemeute su'l fuoco addensare. i 

< Giulebbe di Salvia , o Tè. »- Caldb un kmgo giiilcbbe di due libre 
dt zucche»^ si mette in vm vaso H creta coi» un^ oncia di foglie di salvia,- 
a'tà, lasciandole per un'ora in ijilusio«e, e «c^opo» per panno di lana , il 
giulebbe eassanda, ai tornerà al; fnp^o per tirarlo «Ila solite cottura* 
r Gitàleèée di semU di Mehni. ««^ Fulite daUa c^crcià , e lavate con 
ao^a di fior di aranci due once di semi di' mekmt , si peslerasiA) ia 
qiì(Ma|o di n^rma^ bagnandoli, di taùto- in isolo con h stess' acqtte , «in^ 
tattlo^bè s&eBO finsveéte !ridotti,* sl passeranno' poi per Sfìtaocio^ e-si-wii* 
ranno col zucchera giuléblnto , e. ti|atot jdlii M^olturar suddette. 
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U'iulehSe dt Cannala. -* Dut once t!i canndla in pezzi bi im^tiuio 
in hna l)ocQÌa dH vetro, con libre due di zacchero in giulebbe lungo , e 
si ia^ciaho bollire dentro yii. vase di rame con acqua, fermando la beo* 
eia con panno àccii> non versi » ( ch'è pur a bagno maria ) e quan^k» si 
conoscerà cbc il giulebbe si è addeysato , allora si caverà , e n passerà 
per colatojo di rame per conservarsi ad uso. 

Giulebbe di Fragole. — Giulebbate due libre* di zucchero , e tirale 
alla densa cottura di raanuscri^o , vi si metterà una libra di fragole stem- 
perate con acqua di cannella, e passate per setaccio; e deposto il tutto in 
una boccia , si metterà al sole p«r qualche giorno , acciò vieppiù li ad- 
densi . 

Giulebbe di Caffè. — Si mettano in una boccia di vetro due once di 
ctfft, abrwstolato e macinato, e due libre d'acqua bollente ;*e tra le ce- 
neri calde si lancino per qualche ora ; doix> in uno stainato , ps^sando 
per panop di lana T acqua , vi si metterà una chiara d* uovo con libre 
due di zucchero , e si farà bollire per chiarire il giulebbe , ed addensarlo. 

Giulebbe di Capei- tenere. — Con un lungo giulebbe di libre due di 
tucchero si & bollire un manipolo d^erba capei- venere , e quandcT sarà 
addensato si passerà per setaccio , e Sarà fatto. 

Giulebbe di Aranci di Portogallo. — Freddato che sarà il giulebbe 
di due libre di zucchero, vi si metterà rapata la corteccia di un arancio 
di Portogallo con il suo sveco , e mescolato il tutto si lascerà un giorno , 
per poi passarlo per panno f ed addensarlo alla sua cottura. 

Giulebbe di Pera Moscarole. — Schìacchiate , che saranno due libre 
di pera moscarole, sì metteranno entro una carati di vetro con libre quat<- 
tro di acqua , con la quale si faranno bollire entro un vase di rame eoa 
altr' acqua. Si passi dopo per panno la decozione, e vi si metta una chia- 
ra dottoro nv>ntata^^ e libre due di succherò per formarne il dento gin* 
lebbe. 

Giulebbe di jigmstQ. -~ Disfatte due Kbre d' agresto , ai metteranno a 
bollire con un lungo giulebbe già.£atto, con libre tre di zucchero i^. e prì** 
ma di addensasi si passerà per panno, e^ si tornerà di^ nuovo al fuoco 
per tirarlo alla sua cottura. • ' 

Giulebbe di Ginepri. — Lavata in vino moscato una libra cU ginepri 
secchi, si metteranno a bollire in quattro libre di acqua , e fattane una de- 
eoxione, si colerà per panno, e yi si . metteranno libre due di zncchèro 
con la chiara d' uova per formarne il giulebbe , fhe ai farà addensare.' 

Giulebbe di Cicoria. -^ Le radici di cicoria ' con le foglie in huotia 
quantità , nette che saranno', si metteranno in un lambicco con quella 4p« 
se di acqua , cbe si stimerà necessaria; E .facendo, distillare quanto ^sti» 
M unirà con lo zucchero, e si fiu^ bollire cim la diiasa d' novo, e qoa«f*- 
do sarà chiarito e denso ^ sarà buono per V uso il. giulebbe.* - 
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Giulebbe di Ceìse o Marcie. — • Mentr^è caldo un giulebbe di libre 
due di zucchero , vi si metterà una libra di celse , o morole , ed in esso 
si disfarraTino ^ colandolo dopo per 4)auno di lana. Bisogna quindi tornar- 
lo suU fuoco per addensarlo , ed aggiungerci alcune gocce di succo di 
limone , e spumarlo bene. 

Giulebbe di Mela Jlappie. — Messa una boccia di vetro tra le ce- 
neri calde con liln*e tre d' acque, e due di mela pei|e in mortajo di iMr* 
roo y si farà in quel calore estrarre il •sem^, e si colerà dopo P acqua per 
farne il giulebbe con la chiara d'uovo , e libre quattro di zucchero* 

Giulebbe di Giungale. *— Le«giungoIe nel peso di libre due, quasi 
secche air ombra , si metteranno a bollire in vase^ di creta sintanto che 
r acqiia abbia preso corpo , quale freddata si colerà^ e se ne farà il gìu« 
lebbe collo zucchero in libre tre. - 

Giulebbe di Framb^es. — Disfatte due libre di framboes in due libre 
di zucchero ridotto prima in lungo giulebbe , e incorporati bene con quel- 
lo sul fuoco , si passetta il giulebbe per panno di 4dna , e a tornerà sul 
fuoco per farlo addensare , aggiungendoci qualche goccia di succo di li- 
mone. 

Giulebbe di Alacca. — Due libre di grani di alacca , ben maturi , 
si temprano, e si lascialo fermentare in uu vase per un giorno, dopo 
si passa il succo e si unisce con libra una e mezza di zucchero chiarito , 
spumandolo bene ; ed aggiungendoci succo di limone , o pur* pochi gra- 
ni d'alume per render il cdore piii vivo* 

Giulebbe d Àceto^ — Fatto il giulebbe di sola acqua e zuichero , ed 
arrivato alla solita densità di manuscristo, ci si metterà tanto aceto puri* 
ficaio quanto basta per darli quel gusto acetoso, ma di un modo piace* 
volo. Si farà rfaddensare , e se ne farà P uso. 

Colorì varj per Giulebbi. — Mentre bolle una libra di acqua vi si 
metterà mezz' oncia di cucciuiglia , un cuccbiajo di cremor di tartaro , e 
mezzo di alume di rocca, tutto in polvere. Bollendo si proverà sopra un. 
p^zo d' argento per la qualità , e tinta varia che 4 Vuole , poiché cre- 
scendo o diminuendo Puno o l'altri^ si avrà quel colore che si desidera. 

Il color torchino del giulebbe di viole mutasf tosto in rosso se vi s'in- 
fondono alcune gocce di spirito di vetriolo ; laddove se vi si ^etta del sa- 
le allalico si fa subito verde. 

Qtiahinque giulebbe poi , che si voglia render più vivo nel suo natu- 
rai colore , basta che vi si gettino ,' mentre bolle , alcune gocce di suc- 
co di limone. - « 

Buonissimo è anche il mele per far giulebbi , poiché tutti sanno, eh* et 
nasce dagli umori più raffinati , e più perfetti delle^ piante ( benché raic- 
colto dalle Api, e per qualche tempo serbato in certi follicoli entro al loro 
corpo , e quindi me' Favi deposto ); ond* è tra succhi vegetabili 
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Con due parti* di mele, ed iinar di -aceto sì fa il ginlél)Le detlo o«inc- 
le, fa^enddo bollire sintanta ehe cali il terzo, con spumarla bene, *e ten- 
derlo chiaro e iirapidò. 

T R A T T A T O II. 

Delk CioccoUta» 

La .Cioccolata ^ ch^^la più necessarèa manovra del Credenziere^ ? 

■ anche la prima bhvuLnda usitata la mattina per ristoro. Ella è un 
Sodo nerastra pastume di materie tutte piof evoli , e nutrienti , cìie 
da gente educata nei comodi^ e n^iyiaceri della %>ìta la vuol sor- 
bire calda la mattina , ed il giorno poi mangiarla rappresa , e 
congelata. E poiché non tutti ne, sanno il composto , io ne fo pri^ 
ma il desc^fttivo istorlco , e poi delia manovra , ^ deW uso. 

CAPITOLO I. 

; Storia della Cioccolata. 

liei primi secoli , sino alla scoverta dell'America , il nome di Cioc- 
colata era dotalmente ignofo ; ma assoggettatosi Puonio al giro per isco- 
▼rire nuovo mondo , ed indi datosi ad esaminare le^produ^ioni della Na- 
'tura per lui nuove ; fra le tante buone còse vi ritrovò degli albeH , che 
producevano un frutto nominato cacào. Di questo frutto volle fai; uso , e 
a poco per volta per vìa di esami , e di speriménti arrivò a formarne il 
già detto composto , «che dall' Indiano idiòma il nome ne prese di Cioc- 
colata. ' 

Ciò fu per la priipi volta nella Spagna, e da colà passò àgli altri po^ 
pòli del mondo; e' trovata, da" tutti ^«esta pozione ' piacévole , ed irtsieme 
considerata giovevole per la robustezza ed ilarità detìò spirito , fu aòcclta- 
ta , propalata, ed or più clie mai no' d'i nostri magnificata. Secondo ci 
fa sapere ne' suoi dotti scritti Francesco Redi , noi ne siamo debitori a 
Francesco Antonio Carletti Fiorentino, poiché egli. fu, che nella nostra 
Italia l'introdusse, e la stabili si bene in Firenze fra qiielk eulta nazione, 
che tra gP Italiani si e disbnta sempre per la eccellenza della manbvi'a^, 
©he merilerebbe veramenle di essere da tutti imitala. 

Di tal piacevole salutar comporto se ne legg^ un ragionato discorso del 
Dottor fisico Signor D. Antonio Pujati , che riguarda la preservazione de* 
letterati. Anche con nobiltà e proprietà di versi Tatini rte ha scritto la ' 
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/inatiovF» il P. Tommaso Strerei; e io stesso con un'armonica e viva can- 
tata 1m fatto r immortal Abate Pietro Metastasi^ , la qnale per alto co- 
mando' in ultimo s' inserisce. . . 

G A P I T O L O II. 

Del Cacào in generale. 

Nelle renlote contrade Indiane , e propriamente* biella regione America- 
nte Spagnuola si raccoglie ii cacào. Secondo che ^i .fa sentire Monsieui; 
Sonn^rat , e l'Aliate Kainal-, ticd prodotto questo frutto da pianta arbo- 
rea , 'di niezi^ana grandezza , e a misura cbe. cr^sce^ getta dei rartir incli- 
lìati , che ik)Vk si stendono molto lurìgì. Le foglie di esso alberobsono acu- 
minate , e dentellate come quelle del nostre- ciriegio. Vegeta e cresce assai 
bene in tf^n-eno umido -e grasso, eseconito il viaggiatore dell'Indie Fran- 
cesco Antonio Carlettl, ha bisogno di coltivo, «movendoli di spesso la 
terra, e sradicandoli d' intorno P erbe. Una ombrie che lo garen lisca con- 
tinuatamente dagli ardori del sole gli è anche necessaria, e perciò si pro- 
cura, che tutti gli alberi del cacào si piantino vicino ad altri alberi fron* 
dosi ed elevati, la frescura (fe^quali li fa prosperale , e molto fruttifica- 
re ; ed anche la vicinanza de' medesimi li «difende^ dalle tempeste dalle 
quali spesse volte sono distrutti. E tali alberi , che sono di difesa fi quel- 
li del cacào ,t dall* Indiani sòn chiamati li' padri y e le madri d^ cacèb. 

A suo tempo, ed in ogni anno., detti alberi: del cacào si caricano' di 
fiori, e questi dal loro calice producono ; una siliqua, OMia bacerò, che 
col' crescere viene a^ farsi in figura di un aguzzo nostro' cedro , entro del 
quatC'Si genera il cacào vestito di un guscio frangibile , ed inviluppate 
in una sostanza biancastra , divisa in pili parti da membrane y fra le qua- 
li sòn coìlocatef-le .mandorle del caftào , e nel numero di^ di(ed ,' di' ven- 
ti ,'$ino? a trei>la!^ef mandorle di esw>;: ed in modo collocata dalla liàtute' 
nel bfìrcelto, che V una è divisa datfaltfa come gii ackii.^élh «mela gì*a« 
nat^. Nel ^ua' frangibile guscio, Ivssia scorza , è rinchiusa la sua carne ^ 
elle si divide in molti pezzetti <l*intorticcìàti comméttitene insieme , dico*' 
lor lìoTtftto scuro-, e di sapore amariccio, tenendo in. se una certa graS-» 
fiizitì i chi le dà sostanza, e saporer . i ■ ; , . 

^11 4\4ccdlo nellri itaiurità di?]' caéào , secondo Morfsieur- Sonnerat, ai 
iìprè per hingò e mostra il mw fa ftrydorlafo' frutto, ^à unito e'^st^^etto ,'6 
la sua Scorza a* color HongH'o' scum; Lo -stesso Meiisi^un 'Sminerat <^ i^ 
seniiré , cTie la raccolta di^wso catjào é fa scuotendolo con lunghe perfr- 
che , facendolo cadere o sopita stuoje,, 'o p'uiie sul nudo terreno, ove lo 
lascian riiiièncrc atÈmomlpcUvat^^ per' lungo Irmjpo ^ rivoltandolo però di 
tanto in' flauto^ ^)ep^ maggiormente l^lo maturairè, ^ cosi ferii perdèrt^» 
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una certa asprezxa astringeAtc e disgustevole , che ha tirato dall* albero 
tiel corso del sao crescete. Quindi col lasciarlo su la nuda terra ne vie- 
ne 9 che noi lo vediamo in comoiercio vestito di ipolta sabbia lucente; 
ed all' opposto quello , che non ha tal sabbia ci i'a credere essere stata 
scosso su U stuoje. 

Ma l'Abate Raìnal diversamente Io descrive. Egli ci avvisa ^ che Ij 
siliqua , ossia il baccello ov' è rinchiuso il cacào ^ si coglie dopo esser 
pessata successivamente dal verde al giallo , ed indi a color di muschio 
carico. Si fendencon un coltello , e sa ne separano tutte le mandorle in- 
.vohe nella loro sostane , le quali si* destinano ammonticchiate entix) urna 
specie di stu£a, per ivr farle fermentare , disseccare, e distruggete il ger- 
me ; ed indi si espongono al sole sopra .delle graticce per terminarne il 
disseccanv^nto^ Il cacào cosi preparato ( continua a dire lo stesso Abata 
Rainal ) si conserva per lungo tempo ^ purché però stia in luogo asciut- 
to ; sebbene V uso e V esptrienui ci fa considerare che non è vantaggiosa 
cosa conservar il cacào per molti ^nni , poiché invecchiando perde la par* 
te oliosa , e con ciò fl sapore , e la sostanza. 

CAPITOLO HI. 

Della diverse qualità di cacào. 

Come cSie di alberi di cacào se ne sente , con successo grande, il colti- 
vo in mt)lte contrade del nuovo Mondo , per cui se ne vedono in com- 
mercio varie le sorti., e le qoalità , é di li^ne che di esse se no sappia, 
e per istruzione se ne parli , perché i diversi climi , ed i varj terreni dà 
loro un diverso sapore , ed una diversa sostanza ; anzi non da tutti si 
può fare ottima Cioccolata. 

' Delle diverse qualità di cacào abbiamo in primo luogo quello di Carac- 
co , il quale si coltiva ueir America meridionale Spagnuola , e prqpria* 
mente nella Provincia de tòs Caraquas nel Messico. Tal cacào si cono* 
sce , eh' é (di mandorla corpacciuta , rolMda , liscia di scorza cioericia 
oscura , e sparsa di sabbia lucida ^ perché lo fan cadere sulla nuda terrik 
La sua sostanza , già come si é detto é a color lionato scuro , e di tanti 
pezzetti intorticciati commessa, grave ael peso, e compatta. Ha un grato, 
sapore , ed il suo amariccio , eh' é d' ogni cacào , piò tosto alletta , e 
piace. Quando é così si può dire , ch'é T ottimo cacào di Caracco ; ma 
quanjlo si osserva di mandorla piccola , schiacciata, grinza, leggiera, 
rossastra nell' inteino , ed aspra al sapore , allora , quantunquef un tal 
cacào sia di Caracco, é àsL contarlo per poco. 

11 commercio ci porta altro cacào detto dalla Maddalféa , che si racco- 
glie nell'America spagnuola vicino a quella di Caracca. Questo cacào ^ 
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anche ottimo , perchè molto A avvicina, alla bontà del Caracco. Si distili^ 
gue alla mandorla un pò più grossa, ed alla sostanza mi pò più leggie- 
ra e rossastra scura ; ma per. tutfc' altro ha un piacevole sapore , scevero 
deir immuro astringente , e pregno di molto gras^. 

Anche ci viene il cacào Barbice , . che io trasporlano da iMoa Colonia 
Olandese , il quale prende la sua denooùaaiione dal fiume Barbico , che 
colà scorre , e iyngo la riva ^ di esso n* h la piafcitasione. È molto leggie- 
re di sostanza questo cacào , ed è anche scevero di grasso ^ e quando si 
vuol mettere «Ir uso per Goccolata ,.si Im da mescolare eoa più parte di 
cacào di Caracco , o pur. della Maddalena ^ incbnilrario la Cioccolata latta 
col cacào disi Barbico assoluto, è di nipn ff usto , e di nìana sostanza. > 

Altro cacào anche a noi perviene detto di Sugonusco ^ qhe si raccoglie 
anche dai Spagnuoli colà nella stess' America meridionale. II piacevole sa- 
pore , la grassezza, e la dilicatezta di qi|esto cacào h superiore a tutti gli 
altri ; ma è però «leggiere di sostanza. Con tutto ciò è un cacào da ricer* 
carsi , poiché coU^ unione del Caracco ^ o con quello della Maddalena fa 
Cioccolata la più piacevole , e la più grata^ Un tad cacào di Sugoniisco si 
eonosce <ila piccola ipaudorla , alla scorsa liscia e sottile , ed al xolore 
chiaret|p lionato. • 

Il cacào di Surinam è anche in conimercio, che pur da un fiume, co- 
sì chiamato , ne prende il nome , e che pur anche nelV America meridio- 
nale si raccoglie. Un cacào di tal nome e rotondo ed è grosso. Nella sua 
sostanza è ottimo > ma perchè abbonda assai di parte acida non è da farc- 
ite cent#. In poca quantità si può mescolare col Caracco , ma molto mc« 
glio sarebbe col già detto di Sugonusco, poiché essendo questo di piace- 
vole sapore, e. di molto grasso può scemare di molto la parte acida, già 
detta , del Sujcinam. Ma il non farne uso, è sempre la piìi lodevole co:>a. 

La Provincia di Carsipnna , di h posseduta parte dalli Francesi , e par- 
te dai Portoghesi colà nella stcss' America meridionale, anche ci manda il 
suo frutto, eh' è il cacào di Garsenna. Presso a poco questo cacào ba la 
Stessa figura che gli altri gll^ descritti , meno che quello di Sugonusco. 
Se ne fa, di questo cacào, g^'^n consumo in Gf^ermania , poiché lo han 
sporino^ent^ di grassa so^j^tatiza, e di lor piacevol sapore. Ma volendosi tra 
noi servire si ba da mescolare o col Caracco , o con quello della Mad.-:^. 
dalena. ! 

Con la stessa figura di mandorla ci^vien malfidato pure il cacào di Guas- 
i|uiL, eh' è pur dair America meridionale v ma gli uomini di buon senso 
non ne devono far uso, poi eh' e scevero di grasso ,, e vano di sostanza'^ 
ed ha un disgustevole sapore /cha lìiiina droga è atta a togliere, o mo- 
derare. 

In fine, dall' America meridionale ci viene altro cacào chiamato Mari- 
gnone^ poiché su le rive del fiume di tal nome n'b la piantagione. Oi 
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^c«to cacào ii€J fdimo' fffffmic n^oìi Portoghesi, ma fra noi lo prezzano 
poco. 'ì^ pufff nwii(k)i+a è lu^gfhètta , con scorala liscia, e di colore ro^sa- 
eid'S€i)ra«, E* po^o «osfamioso questo c&càó, ed è anche a«^pro al sapore. 
Ha però, più che gli ahri^tacàiv abbondacela di grasso, per ctii in unio- 
ne del'Carticc^, ma» In poca dòsfe , unisce assai bene, poiché Stì Puno dà 
ilsapòfe é \a sotìlaiiza ^ ^ P èl(ro*(*orge la grassezza, particolarmente quan- 
do sMncontra Koiwltò ùel'tfoloup, e maturo nel sapoi-e, Abzi', aflinc he rie- 
sca maggiormente biioho 'neH^ usò , mesi prima d'impiegarlo per Ciocco- 
lata ^ 'sii ^li^cé , 'si teactna^', te»'si riduce in grossi pani. Uo» la fennentai- 
Zì6fi6 che 'fera,* é col lèihj>ò^ che se R dà viene* a perdere gran parte della 
sua asprezza^ ch*'è quella chtf pi ÙMp' deteriora,» ;e conr tal manovl'a e pre- 
parazione si può iisa^e atoche'lr s^lbJ 

• • ij .1." .' -.'Ili» . ' • ' , 

« ' . ' C'A P IT O'L O IV. 

'^ :^ ' '- V ' 'Pello Zuccìiero. ' 

•Dello' Zli'ccherd-g^ sc^ v?h patlato al pincipìo di quest'opera. Ora si 

parla della pruuti^iuiic ed altro. * * 

La produzione d^Ho zucchero è colà nell'America, e nel? Asia. Il corn- 
ili crcfd 4i dssA SI fa* dagli Olandesi ; e dai Francesi. Lp haiiuo^ dall' Indie: 
G^i'ictìfaH . dal* Brasile , dcll^ Barbadè , 'da San-Domingo , cfAnfigoa ; dalla 
Màrthllff , e'di SurinÀhiJ I Francesi però son oiielli ,' chd ci 'mandano 
r oÙimH V'Vhe'yiccsi dcl^CapoV'<ih^^ appunto qtiello che* stjrvir à^Q per hi 
C;ibcc61|*a ,\kl* altri òt^jinii 1^ ' ' * ' * * '" 

• Si cssfei4a lo zucchcfo in Vatie qualità , le quali dipferidoilo dalle Vane 
maniere di prepararlo, e raffinarlo. Jl migliore è quclld , th' è depurato 
t'c'oliosa e viscosa ,' come pure dalle parli ctcrogcnie. Gii si co- 




saih'óJitò ^ '^tll già dello, si vede, non è da fonie conto per la 'Clocc'ola-^ 
ta,é "p^gli oUìnii ', e dclicaCi lavori, poiché o contiene molta ^ ^a: te ìrii-' 
pura pCT non èssere sfato ben purgato ,* ó che una niano%ra divoisa Pnt- 
bia rciio.jScevcro di sostanza, e di^&apore^ Questo è qi|o.llo zuccherò', che 
si ffedè Tar^óéiEo, éd!^ anche *l'aftrOy cW si Sede .inànòvfatp in grossi^ pez- 
zi'," 'cfiiaiiìato/ zuccotto , per la' di cui manovra Ì4tan dbx^uto astoggetta/é 
lilla lunga azione del Cuocio ; . per cui ha perduto'!' 'Abbondanza clcVsùoi 
uorcl piacevoli san , e perciò sfruttato. 

Lo 3iuccbero dunque dissoda, bianca, lucida, e sapita grana è qlieìl/j, 
che. servir, àee per unione al cacào,, per la perfetta manovia àvWì Cioc- 
colata, e dei dolci di qùalsisìa lavoro ; poictè se altro zucchero impiegar 
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si volos<;e , b' e inrcriorc ^ nari fiolb ,< che: oon sii avrebbe r/iocc^aU , n'^ 
Inv'v^r tiol (!;x soiHsfai'G un palato assuefattola dilirate posioni ^ e boctc^ 
Ni; ma i gM\ani travagiiatpri di Cioccplata ned -pativbb^^ neoimèno.kg- 
gii'e nella i^ìacvna con fnancbezza , e con €pedìbèi^\ <Bfe-V0rrie6bé^^' rtWi^f* 
iiarsi a peilezionc il cacao. Si sa , che lo tvficì^ró ìnhvi^e ContifliÀe -in 
se inol'a pnite icrrca , e con essa molta ancora liscosa*. La parie t«rvea'v 
ò di ()<«1<4ì:o1o alia perfetta macina del cacào^ perchè tiene so^poso^it rdU 
lo , di' e lo stiium^nto di essa, e la parte tìsco«ji coi> P^sio^c* dol fliocfi^ 
forma \n\ givuinc s^i ieuai'^ e si forte, cht a. Btenlo possono* li gitvv»arti dW- 
dare su è j^iìi .coU(3 braccia ^qaiando che la di lord speditesza ) dtìv'i(»s&cf 
pronta , e iiitlr^. . i ' • i. • i. »; » ' ii f 

i\lfK V(xÌ(»ik1o dal buono averne anche 1' ottimo , desidero per^,< che^ali«^ 
*cae io zutcì»^^ro p<»rfelto 8'a.bbi.V da ralìinac^ee ra^odare col cimento ^dél 
fuoco, poiché iri es$o ci consij io an(:h;e parte teiTea, Ma non intendo io 
già, cl»e s' abbia ir^a ridurre iu *i(k:cbtt<*. (Li j^roglU in unigabiilo "jgiilleb* 
ìwto perdepfuarsi ^ ad indi Tvuofamcnte iciddttd in grana; Conf"questa' 
zucchtno si può m?>nr)VTare la più eieceUet^te ,' è ' aod^isfii^^^tfe Giocbàlfilla^ 
poichi) c(^n Vi gvuft*bi>aH]ira vi'^n- dcpm-dto ,^e Con la brWé 'ebiifli2})lilne, 'thè; 
se li dà s ^^^^ 1* 'f<«' ^perdere nò il suo ridice , né- la 'mia sostati 2& ; • anzi it 
fa acqti instare un ài dilio\to sapore*^ thè. inPoltb ;5odi^ ^ piace fui «nioiy^ 
del coGao.' ' '' ' '' ■ v • ' v. i- , .. ,. .i^ , ,' /;!,!. m../ 

^ • ' ■ C'A'P I T-0 f. ©"'V-;* ^*^' ^*'>^'- -.)^'-^ 



Sklie Droghe. ' 



I il.jl ^ 4 31 , . > '-^ «Il 



Le Droghe scfi^vono e per ondire la Cioto>lata, e per rcpritne^e e* ri- 
scaldare )a soterchia ri ii inorante natura del cacào , considerato còki dni 
Fisici esperii. Soli qdestc, eJ a piacere di cbt la Cioccdlata Vitol .sorbire. 
Piace ad alcuni la vaini;i[lia , piace ad altri la canncHh ; aiiian T odor '*<Ìè( 
muschio, ed altri ybglifcu Tanibra gmgla. '^'Ulle possórto , o ari una, o ii^i 
mescolanza entrar^ n^lóf Gioccolat'at , poidiè tutte -fe Quattro banno la fra- 
granza ' odorosa , tutte là lort) i^ttivTftà per Gòndiré', 'j^èr riscaldale^ per in- 
trodurci , per afifgfreV/? prr piacere ; e perciò io ifòii mi ' oppongo a^ 
liiun volere , nh entrò^ a disputare de' gusti ; gìàclbfe ogiiun sa , chd il' 
colepo umano ib de -à^rattuHa élaktica , irfitabrle', ed a divci-^e sensazioni 
sogg^etto. Dico -solo 11 lino <ìentiTuerito- approvatr> dalla**ch"mtne' degli *iròi' 
lAifii di 'bJi on gusfò^, che la droga par ^condire la Ciòcòolatd è la Vainf^' 
glia;* indi rie Viene anbora Irt cdnii<*lla. Queste, due drrighò'.soTio 'finalot^ 
ghé al cac^q;'éd* allozucrhcro , ed; iW^ifeuie piacciono 'uhivtìrsahneiUe. 'Afa* 
poiché mia' intenzióne è? fiuella di soddisfai' tutti, quantunque sfe ^tìiffifcilé^,^^ 
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procurerò parlare di tutte e quattro le suddette droghe y lasciando ad 
ognuno la libertà di scegliere. 

I. Della f^ainiglia. -*- La Vainiglia \ una guaina, o uq baccello poco 
più iungo del nostro faggtolo. Secondo clie scrive* il Signor Pomet nella 
sua stona generale delle droghe , tale baccello è prodotto colà nell' Ame- 
nca.| e da pianta erbacea, la quale ^i distende, e sMntralcia nei vicini 
arboscelli , o a ramosi tronchi ^ che artatamente se le conficcano d' intor- 
no. Questa pianta a suo .tempo manda il suo baccello , il quale secondo 
che va credendo così si va empiendo di umore, e questo, al finir del cre- 
scere che farà il baccello, si matura, sì assoda, e divien nerastro in modo, 
che ne tinge ancora la sua guaina , tramandando acutissima odore. Indi 
&e ne fa la* raccolta , ed in tanti mazzetti di circa cento baccelli , li man- 
dano a noi gli Olandesi in commercio , condizionati entro cassette di latta. 

I baccelli di vainiglia , è li più perfetti , sono appunto li nuovi , li 
peni, li lunghi, li morbidi, li pesanti , e li grassi ; ed una tal perft* 
zione della vainiglia , la vaijiiglia stessa la manifesta , poicliè quando i 
baccelli tramandano un' acuto odpre , e molto più quando si vedono tutti 
all'intorno di scheggiato e lucido nitro vestiti, è una chiara prova della 
loro eccellenza. Il nitro , in tal modo uscito , indica la fìi&sche;ua , e la 
densità d^a materia gregna di moltissimi sali , che urtando tra loro in 
virtù della fermentazione ^ si sviluppano per la pelle del baccello , e ci 
palesano Péccellenza con la soave franante sensazione. All' opposto , se di 
tal nitro i baccelli non ne sono vestiti^ è sperimentala cosa, oche Turno* 
re in essi, per la vetchiaja , siasi disseccato, o che dalla loro pianta nori 
sono stati ben nudriti ; con che niente o poco possono essere di uso alla 
Cioccolata. • 

II. Della Cannella. — Vien d'appresfio la cannella, la qnale è produzio- 
ne , ed è corteccia di pianta arborea dell' Indie Orientali , ove la terra da 
se mandai fuori , particolarmente nett' Isola di Zeylan , e clie 9 noi dagU 
Olandesi ci vijen mandata in comn^cio. 

Più qualità di cannelle si trovano, e .ciò ne viene dalla diversità degli- 
alberi da quali si cstra|[goDO. I)airaibero giovane e coltivato si i^^trae mi- 
glior cannella i che non si ha dall'albero, vecchio, ed incolto. I rami drll' 
albfero anche danna cannella più gentile^, e più aromatica , che non la dà 
il tioi^co. La più eccellente dunque è \» sottjlf , fa liscia , la* più facile 
a rompersi , e quella insieme , enei ha col9re giallo rossastro, ^he trami^n-* 
da odore, ^oav^sìmc^ e masticandola ha un. mqi dente acuto , miiAo con 
un certo calore alquanto salso , mai^acevole Una .cannella di tal fatta h 

certa ' " ' ' ^ — '^-^ *^ ^ ^•— — .♦ ^11.^--: 1 

tifiti 
(ronchi^ 



uci certo calore alquanto salso , mai^acevole una .cannella ai tal laiu e 
certa fcosa ^ che non si può cjstrarre se non che da giovani alberi , • col-» 
tifati , ed^ anche dai loro fami; poictó dai vecchi , dall'incolti ,. e dai 
^Onchij di €;isi t P^ ^^<^ pensare, si ha d', avere la scevera di aromatico,. 



Digitized by 



Google 



^7 
la corpacciirta , la grinza , e lo» nerastra, chialnata nel commercio cannel- 
la matta , che a nulla , o poco vale. 

IH. Del Muschio odorifero. — Il Muschio odorifero ci vien manda* 
to da Levante , e da Ponente, e propriamente dai regni di Boutàn , e di 
Tunquin* Si nelPuno, che nelP altro luogo si trovano certi animali qua- 
drupedi simili alli nostri caprioli chiamati Garzelli ; e questi son quelli 
per li quali abbiamo il muschio odorifero ,.ch^ servir anche può nella 
Cioccolaia. \ » , ^ 

Li già detti animali quando vanno in amore divengono .ardenti e fu« 
rìosi a segno , che se li travasa un .certo umore sotto alla pancia , viciiio 
alle parti genitali , e forma una bstuberanza a guisa di un tumore cinti- 
co , Ù quale cagiona agli animali una mestizia , che li rende inerti ^ « 
mansueti. Di continuo si raggirano , e si- ravvolgono striscioni per ter- 
ra , talché si viene alle volte a rompere il tumore , ed alle volte artate* 
mente lo fan rompere , e cos'i raccoglierne ^ con l' usata destrezza il dejMO 
umore d'esso, eh' e, nell' uscire, rossaccio scure, ma passato poco tem- 
po si va più ad oscurare, e diviene odorosissimo* Indi lo disppngono nel* 
le vescichette di altri animati , entro delle quali si edden$a , e 'cosi a noi 
dall' Indie lo fan pervenire. i , . . . 

Anche fuor delle vescichette ci vien portato il Muschio odorifero , it 
quale, perchè non sia adulterato, debb^ esser secco,, di acuto peiletvai^te 
cKlore , di color rossaccio scuro, di gusto amaretto, seaza^ grumi, duri, e 
neri, e che posto sul fuoco si consumi intieramente. Ma se manca in una 
di tali qualità , è chiaro segno cU' ^ stato mescolato con sangue di cervo, 
vale a diro, non è da farne uso. 

IV. DelV Jmhra grìgia. — Vogliono alcuni, che P Apib^a grìgia ^'a 
produzione marittima , e che si ©slrae dal corpo di certi, pesci, i quali pdr 
averla mangiata , ne muojono , e cos; dall' onde son trasportati nel lido \ 
dove se ne fa poi 1' estiazione ; altri Id vogliono un bitume liquido . neUa 
terra generato , e che sotterraneamente per vene ne corre al mare , ove 
condensasi ed assodasi, e con l'impelo dell'onde vien rigettato ^al ilido ; 
altri. ancora , che si genera entro cerli^fconcavi della terra in fonna di bi- 
tume. Ma come «n realtà sia la cosa, io non la sk) ; so però,, che l'Am- 
bra ci vien dtìl commercio mandata in grossi , in mozzoni ; ed in piccoli 
pezzi, di odlor cenericio al di fuori, e sparsa di piccole, macchie "nere al 
dì dt^ìtrq, la qu^Ie.si liquefa al caldm come la i:era. Di tal qualità dev'es-» 
serT Ambra per esser buona ^ e rosV tramanda il suo piacevole .odore,, il 
quale , a sentimento de' Fisici , corrobora il cuocere, ed il clerveUp , f^ej? 
1^ qualcosa ha pur uso nella Cioccolata. 
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C A P I /» O L VI. 

Della preparazione dello Zucchero^ e delle Vroj^he. 

Acciocché V otiìiDo , e depurato zucchem abbia da fare stretta e soda 
unione col cacào^ , si deve macinare , ed anche setacciare ; uia se non è 
giulebbato, prima però devesi asciugare nel forno , si per facilitarne la 
pestatura , si ancora per farli perdere quel tanfo ^ che alle volte ha di 
melato , e farli anche acquistare un gusto dì cotto , (he fa tanto bene col 
cacào. AnchcT per altm ragione dcvesi lo zucchero macinare , e setacciare; 
pokh' essendo la grana di esso molto più dura di quella del cacào , e in- 
.dubitata cosa, che è dì ostacolo alla perfetta macina del cacào; poiché 
p«r la sua durezza mantian soppeso il rullo , e con ciò fa restar la grana 
del cacào gfossamente macinata. Se ciò accadesse allo zucchero , questo 
per. esser sale si scioglie facilmente nell'acqua; ma il cacào, ch'è uu cor- 
po, che non può sciogliersi, d^Tesi assolutamente macinare; sicché volen- 
do unire in macina* cacào e zucchero, per rimaner ben franto ed a ijuo 
tatto macinato il cacào sotto al peso delPaggitato rullo, la già detta ma-» 
novra si ha da «sare nello zucchero. 

• Velia f^ainiglia. — La Vainiglia per esser materia troppo densa, gras- 
sa , e fragrante insieme , non si ha da pestare a solo ; poiché mentre si- 
aspetta, che. per via di replicati urti di pesante pestello si asciughi, e si 
riduca in polvere per setacciarla, ed indi metterla per condire la Ciocco-^» 
lata , già sì è resa scevera della parte aromatica , fragrante , e gustosa. 
Ha per far che la vainiglia rimanga nella sua odorosa attività , bisogna 
pestarla , o di unita con cannella , o pure con zuccotto ; e per sei onc# 
di vainigha posson servire due dì cannella, o di zuccotto. Questi due coi> 
pi aridi asciugano la grassezza della vainiglia, e Passoggettano per minoc 
tempo air urti del pestello , onde si fa meno evaporazione , eh' è quello y 
che sf deve cercare per far rimanere la droga nella sua natura , cioè gu*- 
stosa e fragrante. 

Della Cannella. -— La Cannella ha una natura opposta alla vainigKir.. 
Quella ha bisogno di un corpo arido per disseccarsi nella- pestatura , e co« 
ti renderla spedita, e pronta allo scioglimento; ma qiuestadi un corna 
umettante e grasso per arrestarne la molta evaporazione , che accaderebbe 
M a solo si pestasse. Per impedire la molta evaporazione , mio pensiero» 
sarebbe ( che invece di pestarsi la cannella ) si macinasse, appunto come 
ai fa dagPIngjesi con la corteccia di china. Ma quando ciò non si volesse 
fare , è da rimediare in altro modo. Il cacào è nel caso del rimedio^ SK 
perch'è grasso, ed e pastoso, onde può impedire la evaporazione, sì an- 
cora eh' e la stessa materia nella quale si ha da incorporare la cannella^ 
f la i%%» del facào potrà assar^ di dut once, in sei di cannella» 
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Del Muschio odori/ero. -— U muschio è materia anche ffraiia ; ma 

è meno della vaìniglia; ma non per<;i6 si ha da pestare a solo. Si farà 
della maiìiera già eletta delia vaìniglia , e per la stessa ragione anoora , 
minorando però la dose o delio tuochero ^ o della cannetta, giacché il mu« 
Schio per esser meno grasso 4lella vainiglia è anche più disseccato , onde 
si pesta , e riducesi più presto in polvere. 

DelP jimbra grigia,. — Per ridurre in polvere Rambra non ci è biso* 
gno di corpo estraneo , perchè non solo , che non è né grassa ne secca , 
ma ancora perche la poca sua evaporazione non li fa perdere il gusto , a 
l'attività. Con tutto ciò si pesterà senza , miscela di altro corpo, ma do- 
po che con li colpi del pestello si vedrà tutta finamente franta e strilla- 
ta , per via di pressanti reiterate giravolte di esso si ridurrà in polvese ,. 
o pure si macinerà-, ed indi setacciata si p|erà cpme le* altre 4ii*ogjbe ««^ 
eosi resterà iniieraraente attiva edf odwosa.' 

CAPITOLO VII. 

Delle varie dosi di Cioccolata. 

Prima di venire a descrivere le varie dosi che fatisi di Cioccolata , è 
^, da sapersi, che sebbene per una certa costumanza di manovra, ogni cot- 
ta di Cioccolata vicn composta con tanta robba da farne circa trenta libre, 
la dose però , ed il composto della medesima è sempre vario , perchè 
ogni uomo non solo è yarìo nelli gusti , e negli appetiti , ma lo è pure 
nella dissimiglianza delle idee, le quali producono altretantì var)^, e di- 
versi giudizj, che alle volte lo trascinano ad una strana volubilità, percui 
ben volentieri si nausea dì qncUo , che per natura è ottimo e che più vola- 
te ha lodato , e si appiglia a quello , eh' è iu se cattivo , ed egli stesse 
ha in più incontri biasimato. Le dosi dunque si han da regolare » seoon* 
da del vario piacere degli uonrini. 

Anche le dosi si han da regolare con la natura del cacào , in rapporta 
alle varie loro qualità; poiché essendo in varie regioni la loro produzio- 
ne , sono pur anche varj in sostanza , ed in sapore , e perciò han biso^^ 
gno ancora diverse mescolanze nel loro uso ; sicché minore , o maggiore 
dev'^ssei* la dose dello zucchero. Anzi la stessa quantità di zucchero^ 
cke non e della stessa qualità , alle volte , o non è bastevole a condire 
la ste5;sa quantità di cacào che altre volte ha condito , o pur sarà sover- 
chia. Ciò addiviene e dalla varia natura del cacào ^ ed anche dallo zuc 
diero ; poiché o questo sarà scevero d«i piacevoli dolci stdi , e sul cacàa 
di natura aspro é poco; o che di sali dolci ablK)nda, e questo poi al ca- 
cào non a:>j>ro é soverchio su la stessa quantità. Ma oltre al detto fin quì^ 
il sapore , e ta solubilità dello zucchero smio pio^trietà delle quali è dif^ 
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ficile fissarne i limiti; giacché dipende ' ancora dalla dissuguaglian^a dei 
nostri organi , per cui ad uno può. destarli una sensazione più dolce , e 
ad altro meno. In^raaia i, per incontrare si ba d^ analizzare la natura dei 
generi compoticnti la Cioccolata, e l'attitudine, e sensazione dell' uniam 
|)alato. 

Dopo aver parlato della istabilità e della vicendevolezza de' gusti , ve- 
fiianìo iulunlo a quel che si può e* si deve fare in rapporto al gusto co- 
mune , ed ai generi tonjponenli ])er una colla di Cioccolata, tlie per mag- 
giormente soddislare , ne descriverò varie dosi , nelle quali non intendo 
toglier la libertà di diminuire, o accrescere a loro talento detti generi, o 
pur naturali dall'una all'altra dose, secondo il gusto di chi cerca la 
tjx)ccolata , fra quali vi sod qjjelli , a quali piace mescolarci anche parte 
^ «Ile. 

Prima dose. —Libre 28 di. cacào Caracco crudo, ch# cotto e puli- 
to, danno un qugirto. di sfreddo, rimangono libre ai; con esso libre 11 
di zucchero, once l\ manteca di cacào ed once 6 di cannella. Ma^ovla- 
I0 tutta 9 secando ii detto peso, viene a dare di Cioccolata libre Sa od 
once IO. , , . 

Seconda dos0. — Cacào Caracco , e Sugonusco di ugual peso libre 3^ 
crudo, che tolto si riduce a libre !ìft ; zucchero libie 10, vainigha once 
6, e cannella once due. Dà di Cioccolata libre S4 ed once 3. 

Terza dose. — Caracco, e Marignone di ugual peso libre ao crudo, 
poi cotto libre 19 e mezzo, zucchero libre 11, muschio once 4 ^ ^^i^' 
ajella once a , dà di Cioccolata. libre 3i once 6 e mezzo. 

Quarta dose. — Catacco col quarto di Marignone libre ao crudo, che 
<otto poi libre ai , zucchero libre a , ^ainiglia once 4i ^ cannella once 
a. Dà dì Cioccolata libre 3a , e once 6. 

Quinta dose. — Caracco col terzo di Marignone libre a6 crudo , • 
dopo cotto libre 19 e mezzo; hbre 11 zucchero; once 6 ambra, e on« 
ce a cannella. Dà di Cioccolata libre 3i ed once a. 

Sesta- dose. — Chiocco con due terzi di Sugonusco libre 3o erudc^, • 
co.tlo libre aa , zucchero liLre 10 cannella once 4.7 ^ vainiglin once a.. 
Si.ltó di Cioccolata libre 3a e once 6. 

Settima dose. ^-Caracco col quarto di calTè libre a6 crudo, che cot- 
to libie ao, zucchero libre 10, cannella once 3, e vainiglia once 6t^ dà 
di Cioccolata libj^ 3o once 9. 

Ottava dose. — r Caracco col quailo di Sugonusco libre 3o crudo , m 
cotto poi libre ai e mezzo , zucihero bine 10, cannella once 6, e mu- 
schio oncia, I, viene a dare di Cioccolata libre 5i e once 7 e mezzo. 

Nona dose. - — Caracco, Sugonusco, e Marignone di ugual porzione 
libre 3o crudo , che cotto libre aa , zucchero hbre 11 , cannella once 6^ 
td ambra once 4« P^ cioccolata se ne^lM poi libre 33 e once io» 



Digitized by 



Google 



Decima dose. — Marigttonc libre a5 crudo , e dopo collo libre ic)^ 
zucchero libre la e olezzo cannella once 4) 6 Tainiglia oncia i. Di Cioc- 
colala dà libre 5j , e once io. - 

E' da sapersi però, che il. peso di Cioccolala nelle già descrilte Yarie 
dosi. non è mai da oUenerlo, in quel dato cerio; poiché trovandosi cacào 
più , o meno scorzato ; rallorratura di esso portata al più , o al meno 
disseccamento ; lo zucchero pregno di più , o meno parte impura ; la can- 
nella, o altra droga in minore, e maggiore evaporazione; e la intiera 
manovra della Cioccolata curala -più o meno, fa si, che un tal composto 
vieaa a dare once più, o once meno del. già segnato e dcscri Uo joo. 

CAPITOLO Vili. 

Delta prima coiliira del cacào. 

Il Cacào per lo composto della Cioccolata , uou deve usarsi crudo , ma 
'leus\ collo. Per averlo a perfezione si deve assoggettare all'azione del ri- 
sciiidalo forno. 11 calore del forno ha im azione leggierissima , ma pene- 
trunto insieme, rhc insensibilmente dissecca , ma penetrante insieme , che 
insensibilmente dissecca la parte umida , in cui il cacào contiene V ama- 
riccio , senza che pregiudichi alla parte oliosa , in cui si contiene la so- 
stanza. Il forno toglie al cacào un qualche difetto , e gli accresco anche 
il saiKire f poiché V allo , e spazioso vacuo di esso porge al cacào un co- 
modo da poter esalare quella tanfa eterogenia , che in se esteriormente 
contiene, e che qualche volta ancora ivteriormente ave acquistala per la 
soverchia maturila. 

eie se poi del forno non si volesse far uso , devesi far uso di un al- 
tro strumento, che le veci di esso abbia da fame. Potrà servire quello 
portatile di ferro , fallo in forma di un grosso tubo , disposto entro la 
sua cassa , ed assoggettato ali' azione di carbone acceso , sopra del quale 
si farà continuamente girare, mn da mano spedila ed uguale., fintanto 
che se ne conosca quella cottura, che si brama , giacché non sempre dev' 
esser la s lessa. 

Bisogna avvertire , che siccome Fazione del fuoco agita tutto Tumore 
del ca(:ào , e con ciò lo viene r.d ingrossare ; (fosì il tubo non si ha da 
empire tutto , ma per due terzi , acciò possa con franchezza , anche in- 
grossalo , raggiraisi , e venir così ugualmf^nte a cuocersi. Al contrario, 
se tutto il vuolo del tubo si venisse ad empire di cacào , ingrossandosi 
questo, siccome ai inde, verrebbe a bruciarsi quello intorno alle pareti di 
esso, e quello di jikzxo ne resterebbe crudo per mancanza del moto, • 
delP aziona del liio(0, ihe non può penetrare. 

La collare del cacào non può determinarsi in Questa prima , perchè 
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trovandoli restlto d«lU lua looria i non si pu^ ^ a tutto rigore , conosca* 
re il puato rero delU sua perfetta cottura^ eh' è (|uella di redorlo vesti- 
to di uatuosiià ; che perciò bisogna levarlo dal fuoco prima che sia di 
tutta punto cotto ^ ed attorrato ; ed oltre a ciò , se pur ràche terminar 
si volesse , non è neppure da farsi ; poiché U scorza at^aa ai tirerebbe 
bittQ il grasso ^ e con dò si sfrutterebbe. 

CAPITOLO IX. 

Della seconcfa coaura del Cacào. 

Data già^^ nel modo descritto, la prima cottura al cacào , ai passera 
flbpo alla seconda , che diceu attorratura. Con arte si romperà , e si pu- 
lirà e dalle scorze , e da quei duri legnetti , che si trovano nel corpo del 
cacào , che sono di esso li germi. Puhto che sarà , si metterà entro una 
piana e larga padella di ferro con sotto lento carbone acceso , ma eleva- 
ta da esso da circa un mexzo palmo , affinchè non sia con veemenza per- 
cossa dal fuoco* Dal principio per tutto il tempo dell' attorratura si gire- 
rà, e si rimescolerà con mestola di legno sin tanto -che si conosca , che 
siasi bene attorrato , e che già va traspirando il grasso , ch'è il segno del- 
la sua perfettissima cottura , la quale si manifesta ancora con la grata odo- 
rifera fragranza. Si toglie allora la padella col cacào dal fuòco , e dentro 
della medesima con replicate scosse si sventola , acciò perda V ardenza del 
calore, che maggiormente lo disseccherebbe. Basta solo il mantenerlo in 
Un certo grado di caldo da non poterlo disseccare dal grasso , ma che 
sia solo atto alla facile triturazione in sulla pietra, poiché s'è freddo, ta- 
le triturazione , si fa a stento. 

Ma poiché nel rompere e scorzare il cacào resta e per natura , e per 
manovra in più disuguali parti diviso, Taccortezia del travagliatore do- 
vrà esser quella di metter prima nella padella i pezzi piò grossi , indi li 
mezzani , ed in ultimo li piccoli ; e la separazione di tutte e tre le dk- 
verse grossezze si farà con tre diversi crivelli. Cosi verrà eguiilmente at- 
torrato ; poiché se tutto in un tratto si mettesse nella padella il cacào , 
verrebbe senza dubbio dissuguale, perchè mentre si aspetta la cottqra del- 
li grossi pezzi , li mezzani' già son cotti , e li piccoli si sono scoUi e 

bruciati. .. i i« i 

Si ha da sapere anche di più , che non tutti lì cacai han hisogno la 
itess' azione del fuoco, e lo stesso tempo per P attorratura , anzi alle voi- 
te dev'esser anche varia nella stessa sorte e qualità di cacào. Avrà uuo 
la polpa piò tenace e fibrosa, ed altro all'opposto più t nera e diitcata. 
All'uno dovrà essere un pò piò attivo il fuoco , e piò lungo lo stare io 
•sso , acciò possa penetrare in in tal tenacità ; ma all' altro devesi dare pi» 
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leggiera^ e più brere, perla facile iiitreduuome^ cbe il cacào stesso por- 
ge al calore. 

Pur anche sh ha d* aTTertìre ^ che quamlo s^ ìacoutra cacào di natuiU e 
tpuera e diUcata, e che si conosca , che anche alia leggiera ^ e breve 
azione del fuoco Cava subito Polio senza pass^are al suo nerastro colore , 
siccome dalia più parte degli uomini è ricercato^ rimedio dell'arie è que* 
sto di toglierlo dal fuoco subito che si vede V espressione delP olio , e di 
esso cacào prenderne la ottava parte, la quale, in altra pìccola psidelia 
versata , se ne continuerà P attorratura , sino che si conosca che sia bis- 
cottata , ed annerita. Questa parte minore di cacào mescolata con la mag- 
giore , ch^era già cotta, ma non avea il colore bramato, colorirà la det* 
ta parte maggiore per mezzo della mescolanza, e della macina. Cosi fa« 
cendo , si verrà a sfruttar solo una piccola parte del composto , ma non 
r intiera , siccome accade se una tal diligenza non si usa. 

Vi sono anche degli uomini a quali piace loro il vedere la Giocolata 
di color rossaceo chiaro, che chiamasi aita Spagnuola; Allora si farà con 
la s(tli^ prima cottura, e si farà con lento fuoco, acciò insensibilmente il 
cacào sia disseccato della parte umida , senza 1' espressione deli' olio , e 
senza che venga ad acquistare il nerastro colore. 

CAPITOLO X. 

Delia il aura , e macina del Cacào ^ 

Per far che del cacào se n^ abbia a formare un pastume , onde poi 
Cioccolata chiamar si possa è necessario triturarlo , ed a fino tutto maci- 
narlo. A far tal lavoro, per ora altro strumento non si è trovato, se noM 
che una pietra quasi marmorea , e molto ferrea , resistente al fuoco , dal 
quale dovrà esser ^mpre percossa , e di continuo accalorata per la per- 
fetta macina di esso cacào. É questa pietra a bella posta £itta ^ cioè cur* 
va, dissuguale neir altezza , larga circa dne palmi, e lunga circa tre, e 
che dal commercio ci vien portata dal Genovesato. Ha per contrasto un 
rullo della stessa sua materia , cb^ è di giusta grossezza in modo da te- 
nersi tra le roani a traverso di essa, sopa la quale con le braccia or cur- 
ve , ed ora stese , e con arte , e pressione strisciando , e mllando , fa si 
che il cacào si viene a triturare , ed « macinare sì fin», cbe riducesi quan* 
do in un denso fluido , s'è a solo madnato, e quando ad una tenera pa- 
sta , s' è con lo zucchero mescolato. 

L'uomo Cioccolattiere in due posizioni può travagb'are in su la pietra^ 
per rendere spedito il suo lavoro, e questo ancora in due maidere lo può 
lare ^ cioè o col macinare assoluto cacào, o col Mcào mescolarci lo \zu»- 
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thtYO ; e perciò fare o sì situerà all' impiedi oon la pietra fissa su di im 
pancone , o in ginocchi con la pietra per terra. 

Ma sia Pnna, o l'altra la sua situazione, <^gli dovrà in su la pietra 
e col rullo alle mani rompere , e triturare tutta la intiera dose del cacào, 
e secondo di esso se ne accresce la tritura , cosi si farà cadere in un bas*- 
sojo , ossia martorella di lamina di stagno vestita , e non mai in su del 
legno y o della carta, che si attrarrebbe il grasso. Per questa prima ma- 
novra appena dev' essere riscaldata la pietra , ma il cacào però dev' esser 
ealdo per la facile triturazione; vale a dire> si ha da triturare subito fat- 
tane V attorratura? , ' 

In tal maniera preparato il cacào si passerà dopo a farne la fina maci- 
na, mettendolo a poco per volta su della pietra riscaldata , ma in quel 
grado di calore, che si conosca proj)rio per la speditezza della macina , 
che se e di troppo , non solo che viene a disseccai^si il grasso , eh' è la 
parte migliore del cacào , ma per la effervescenza soverchia ne resta an- 
che di cattivo sapore. Stia dunque in ciò avvertilo il travagliatore , ed 
usi anche la forza dell' arte per ridurre , colla macina , la grana (^4 ca- 
cào in un denso fluido , che a mandate si farà cadere nel bossajo , già 
dette di stagno. 

Terminata la macina della dose del cacào, si dovrà mescolare con la 
proporzionata dose di xuccherd , e della scelta droga. E perchè per la lun- 
ghezza della intiera macina del cacào più parie di esso si e rassodalo ed 
indurito, necessità vuole, che si metta tulio a sciogliere sopra la riscal- 
data pietra, e cosi sciolto e liquefatto che sarà, fame con P uno , e cou 
P altra la mescolanza , la quale si dovrà fare con leggiere , ma destre, ri- 
frazioni col rullo in su la slessa pietra , e far sì , clic ogni parte sia me- 
scolata col tutto , e tutto abbia unione con la parie. 

Passando poi alla maniera di macinare il cacào col zucchero insieme 
e da sapere, che franto che sarà il cacào, e caldo cùtne si troVa, sì met- 
terà in u« gran ])assojo di stagno,' entro al quale si mescolerà con Io zuc- 
chero , ed in quella dose già dapprima stabilita. Indi a poco per volla si 
metterà sopra ì\^ìio della pietra , che già trovasi accalorata , ma disposto 
a strali per imboccarsi sotto al peso del nillo , il quale da braccia «ttivc 
guidctto , a forzale strisce si manderà avanti ben macinata la pasta. 

In questa diversa manovra la pietra della macina -dev' esser meno ri- 
^raldaltì , non solo per non tJtorare a disseccare il grasso del cacào , ma 
vieppiù per ììOìfL far glutinire lo zucchero , die sarebbe di ostacolo alla 
speditezza della macina, Basla un calore atto a tener riscaldata la massa 
d^ macinar^ j p«k* esser fficile la speditezza delle l)raccia , e così aver an- 
che sciolta Ja materia sotto al rullo. In questo modo si terminerà la in- 
tiera raaciuA , si condirà dopo con la quantità della destinala droga , si 
mescolerà in maniera, che la droga si disperda per ogni minima partt 
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del tutto,, per via di rifrazioni sopra la stessa pietra, e sarà fatta la Ciac- 
colata. 

\C A P I T O E O XL 

Della divisione della Cioccolata* 

Il descritta composto, o nelPuno, o nelP altro modo manovrato ed ese- 
guito, già sì chiama Cioccolata, fa quale per disporsi al T uso si ha da 
ridurre in porzioni .di una, di due , o di tre a libra entro cassettine di 
latta, che, in luogo freddo, e ventilato si faranno raffreddare ,.^ ed in- 
durire; o pure 'si dividei'à in tante pezzette di once , o in altra figura 
e peso. Pruua però che a tal divisione si venga si spruzzerà tutta la mas- 
sa della Cioccolata con dell'acqua fresca, a fine di arrestarne P imtuosità, 
e COSI renderla facile a maneggiarsi. Indi si verserà sopra di una gran 
lamina di stagno, e cosi poi sen faranno le divisioni. 

Si ha d' avvertire ancora , a non mettere troppo calda la Cioccolata en- 
tro le cas*settine, poich' essendo materia grassa, e non avendo all' instante 
un freddo attivo per arrestarla , ed assodarla , volentieri ne rimap.e dis- 
sunila nelle sue parli ; ed oltre a ciò , trovandosi anche la Cioccolata iu 
fermentazione lumultuosa , ed in evaporazione grande per V azione dcd 
calore , è fuor di dubbio , che s' è troppo calda , ne resta internamente 
sfibbrata e lasca jiell' unione , ed anche rossacca nel colore , ed esterior- 
mente macchiata; che sebbene tutto ciò non deteriora il sapore, aè l'odo- 
re, toglie però quel bello, che^in tutte le manovrate cose , anche per 
maggior soddisfazione , si richiede. 

[)dUe sì fatte ragioni si può anche comprendere , che la manovra del- 
la Ciocjjolata è da farsi nell'invejjno ; stante nell'està per Parìa rrscalBata 
non si assoda , e ne viene quel che si è detto. 

^ CAPITOLO* XII. 

della Cioccolata da rifarsi. 

Qualche volta accade , che s' abbia a liquefare la Cioccolata da quah he 
tempo fatta. Ciò ne verrà o perche non abbia in(X)ntrato la piena soddi- 
sfazione, o perchè con altra Cioccolata di vario composto si voglia unire, 
o per la lunghezza del tempo sia^>i resa scevera di sapore , e di odore , 
o percliè, in fine , dì figura e -di forma 'si vuc^ cambiare. Sia però qualun- 
que la cagione , badar si dee , volendo ciò fare , a non metterla entro pa- 
della di ferro ( ove scioccamente taluni una tal operazione fanno ) a ca- 
gion che il l'erro è \m\ mi^ende, ed è una materia, che priva di umido, 
non può so'^toier calore senza bruciarsi ; onde posta al fuoco, e riscalda- 
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tasi con entro materia grassa ^ ed insieme di aromi condita , e sonzà pmi- 
to di umido, siccome in fatti è la Cioccolata , non solo, che entro del-' 
la padella si verrebbe a disseccare il grasso , e a distruggersi la droga , 
ma quel eh' è peggiore farebbe acquistare un sapore di bruciato acre, qual 
sapore disgusta più di qualunque altro difetto, che ki Cioccolata potess' 
avere. 

Per evitar dunque un tale sconcerto ^ è da. farsi tale operazione sulla 
pietra medesima su la quale e stata manovrata la Cioccolata, e la quale 
si h imbevuta delle parti più fine , e più dilicate di essa , per cui si è 
quasi colf la pietra stessa naturalizzata ; onde facendosi sopra di essa la 
]iquefdzi(«ne non solo che, la Cioccolata non deteriora nel sapore dell* ot- 
timo suo composto ; ma non le può nemmeno fare acquistare ialtro estra- 
neo e dispiacevole, siccome accade, se nella padella di ferro tal liquefa- 
zione si viene a fare. £ ciò- fatto si ridurrà di bel nuovo in porzioni. 

CAPITOLO XIII. 
Come y e dove conservar si dee la Cioccolata. 

Indurita , che sarà la Cioccolata , della quale se n' è intesa la manorra, 
51 sformerà dalle sue cassette, e ad uno ad uno li pezzi di essa , a fina 
e bianca carta ^ involgeranno , ed ìndi sì destineranno in un lyogo di 
conserva. . - 

la Cioccolata, più che gli altri corpi , è suscettìbile a ricevere qualun- 
que odore , o sapore da quel corpo , che se l' avvicina e se P accosta ; 
siccome è pur anche facile il tramandare il suo. Se ciò accade , cioè se 
si conserva insieme con altre cose, dellar^ Cioccolata ne resta la sola for- 
ma , ed il solo colore, che vai. quanto dire, un corpo o pregno ed im- 
bevuto dì un altro sapore , o* scevero di ogni sensazione. Per ^itar ciò , 
è necessario, che la Cioccolata si conservi m un luogo asciutto, lontano 
da qualsisia altro corpo , ed insième entro cassette o foderi vestiti di la- 
mine di stagno ; poiché se dentro al nudo legno si assoggetta , il legna 
stesso, eh' è arido e poroso, anchf tira a se la parte fragrante, e gustosa. 

E èebb^ne tutte le create cose sono in una continua fermentazione , e 
con 'ciò in una evapora§ione sempre , noi però di molte cose non ne spe- 
rimentiamo li danni, ma della Cioccolata certo che sì. Evaporata, o attrat- 
to altro sapore , la Cioccolata a nuli? vale; e poiché con una tale evapo- 
razione non si può' impedire la fcrrtientazione', economico rimedio sarà, 
lo che si è detto , cioè di lascfarla a solo , ed in foderi vestiti di lamine 
di slagno. S'impedisce con ciò P attrazione o in essa , o da essa ; e la 
evaporazione si raggirerà , e si arresterà intorno^a se ; e cosi avrà lungo 
laso , perchà sempre oltìipa nelle sue parti e di odore, e di gusto. 
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if CAPITOLO XIV. 



Del Gr{isso del cacào. . 



Il grasso d^el cac^o è,,q^eHa parte oUosa ^ che si vede traspirare quanda 
di esso se ne fa P altorratura. Da tutti i cacai ( già dal bel principio de- 
bcrilti ) si può .estrarre grasso , ma ftoa' tutti ne contengono egualmente^ 
ne di tutti Vspgna servirsi. Quello p«rò , che si è sperimentato proprio 
per ciò fare è appunto il cacào Marignone. la esso si contiene molto gras- 
so , e con esso la cosa ricuce di ma^ior vantaggio. 

Dal cacào Marignone dunque sé ne prenda quella quantità che si vuoi- 
le, si metta in una larga padella di ferro, entro la quale si aggirerà per 
{Mico sopra di acceso violente fuòco, a sol' oggetto di smoverli, da dosso 
a scorza, e non già per cuocerlo, e così renderla facile allo spogliamen- 
to.^a essa, piò^ fatto, ^i .pulirà, e se ne farà la tritura, ed inseguito la 
iìna. maqioa, conoie se per Cioccolata servir doves;se , dipendendo da que- 
fi^inanovra la più , o meno estrazione delgrassp. La pietra in ciò fare 
. UQiv 4eyesi ristaldàre , si pc^ uoii far^ concnoc^rc il grasso, sì ancora per 
^ non > far di essa ^disseccamento. -d. 

, Macinata, (pje ^i:à la intiera, quantità del cacào, si metterà a bollire in 
una proporzionata caldaja , e con tant' acqua , che bollendo a lenta fuoco 
per circa quattr'ore possa anche rimanere suppiena , sopra la quale, sic- 
come andrà bollendo, co^ì il suo olio si fonde , e si separa dìiUa parte 
parenchina, e dalla parte estrattiva, e cosi si vedrà galleggiare sulla su-* 
perficie* Dopo tal tempo si leverà la caldaja dal fuoco , e levata , vi si 
dovrà versare dentro un boccale d' acqua fredda , ad oggetto di vieppiù 
far rimuovere, e rialzare il grasso', che trovasi nel corpo della materia 
inviluppato , attaccato, e disperso. Si metterà in luogo fred lo , e si farà 
rappigliare per levarlo facilmente. 

. .llappigljatp , ed indurito, die sarà il già detto olio sopra della torbida 
^ecp^^Ofie , diviene un grasso congreto, bianco, e più consistente del bu- 
tino j,|^.. del sevo. Si leverà,, e si pulirà per quanto si puole; indi si met- 
terà 4n.. altro vaso di rame con una giusta quantità di acqua chiara , ed 
in casa si farà liquefare per poi passarlo pef parino lino , e farlo cadere 
jn acqua fredda , per nuovamente sopra di essa farlo rappigliare , ed in- 
durirp. Questa mariovra si farà per la seconda volta, a fine di rendere 
^ U già detto grasso di tutto punto depurato e bianco ; ma in ultimo si fa- 
. .r^ cadere entro piccioli v^si>unpieiij,.d' «equa fred ha , ne' quali strappi- 
glijBrÉ» , &' indurirà , e pe prenderà,, ijl^iemc*, la forma , e la figpra. .4* 
^ogni libra di cacào se«n' estrae da óvca once tre di gragso. . , \ 

Dai. vasi , in ultima jnanovra , si leyerà il decritto estratto grasso .di pa» 
cao , si asciughttianno ad uno ad uno li pezzi di esso con panno lino ^ 
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e si terranno conservati entro i va» di 0n^ creta ^ ed in luogo fresco. 

Una tale operazione si può fare anche per espressione , come si fa colf 
olio di mandorle; questo grasso si mantiene' più Qhe gli altri a non ran- 
cidirsi. , 

Questa è la intiera manovra di quanto si può faré del cacào; in rap^ 
porto alla Cioccolata , portata per i suoi principj , avvalorata con ^ co- 
gnizioni della Natura, ed eseguita con le regole dell'arte, per quanto si- 
jao a nostri tempi si è potuto considerare , e ricercare in favore del pub- 
blico. 

T R A T T A T O^^in. 
Del Caffè. 

// Trattato del Caffè è in oggi di necessità , porche in iutfi i giorni , 
ed in tutte le ore la Pozione di Caffè da tutte le persone ;■ e per 
ogni parie del Mondo si bee. Colla scorta dei veridici Scrittori , 
e dei Viaggiatori valenti , e ^olP esame \ e pratica ne dirò qìian- 
io conviene in rapporto al'smo tutto ^ ed in rapporto alP ust> in 
avarie pozioni , per così piacere , e soddisfare non solo il genio y 
ma pur P umana volubilità. 

C A P I T O L O I. , 

Istoria del Caffè. 

I j a voce Cafffe h totalmente Araba. I Turchi la pronunciano in un 
modo , e gli Arabi in altro. Da celli Arabi si dice esser nome genprico 
per ogni cosa che toglie T appetito;* da altri per ogni cosa the lo pro- 
move , e da altri poi per ogni cosa , che dà forza e vigore: Secondo^ i 
Naturalisti Europn , il Caffè è un seme , o bacca , o come ahri /dna 
fava , o legume prodotto da piantar arborea colà heir Arabia felice! Littrìea 
la chiama Cajfìa Arabia ; il Bomare Caffière ^ e P Abate Rainal Jasmi^ 
num , percliè , die* egli ha molta analogia col gelsomino Arabo. Cotesta 

I)ianta produce il frutto, che a noi porta il nome di Caffè. 11 Sallnon ce 
o rappresenta in forma di una cirieeta , ed il Bomare in figura (li un 
piccolo ovale baccello , entro del quale stan due mezze fave , ossicino '5e- 
mi , di figura ovale di minuta grossezza , di Un color verde pallido, con- 
vesse da un lato, e pi^ne dall'altro, per la qual*parte stanno unite, ed 
hanno in essa una fenditura formata dal cordon.e umbellicale , che le nu- 
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drìva qnatìd' etano a formarsi , a trresoire ^ ^ ad assodarsi so 1» loro nm- 

dre pianta. 

Bette fave ci pervengono secche , condizionate entro barili., entro; botti , 
ed entro sacchi, dalle quali , con una celia quantità , e secondo il gu^ 
sto presente di tutta 1' Europa , abbrustolate , e polv erate , se ne fa nera- 
stra decozione in acqua , ed indi con zucchero se ne compone calda be« 
Vanda denominata *Caffe , la quale per ragionalo pensare , e per comu- 
ne uso, si bee la mattina; al dopo pranzo, ed iu altre diverse «ore del 
giorno a volontà , e piacere* 

La ri mota istoria de^ trasandati tempi ci narra , che il primo , che ne 
facesse* di cotesto seme decozione e bevanda, sia stato un Monaco Supe- 
riore di un Monastero nell'Arabia , il quale volendo , che i suoi iMoDaci 
non fossero oppressi dal sonno nelle notturne ore del coro^ ne facesse lo- 
ro bere di si calda preparata decozione. Ciò, egli , apprese dalle Capre, 
che pascolando per colà , e mangiando di tal frntto , dagli ^etti , e dal- 

f la relazione del Capraro si vide , che le tenca libere dal sonno. Altii poi 
ne vbgliono inventore un divoto Mufetti, il quale, perchè volea, che la 
sua notturna orazione fosse più lunga di quella degli altri , sen^ esser 
preso dal somo , si serviva oncVegli della bevanda del Caffè^ e che.anch' 
egli dalla vigilanza delle Capre V aveva appreso. Ma senz' altBo cercare, il 
vero si è ,' che V invenzione e P origine di questa usìtatissima , in oggi , 
bevaada ne viene dagli Arabi, come cosa estratta da un fratto deLp^trio 
loro suolo. Da essi passo poi ai Turchi , ai Persiani , ed in seguito , in 
tutto l'Oriente. In oggi h comune in tutta l'Europa, e secondo li scrit- 
tori la è coU'«poca di circa cento anni.. Li Veneziani vogliono, che sieno 
stiati i primi che le diedero uso in Italia. E sebbene in Europa , ed in 
Italia particolarmente, ebbe molti contrarj , e qualcuno ve n' è 'anche 
adesco ; pure , mercè la frequenza , è in oggi nel più alto grado della lo- 

>de, e della bizzarria. 

1 G A P I T O L O II. 

Della piantn del Caffè , suo sito , e coltivazione. 

La pianta del Caffè cresce abbondevol mente nell'Arabia felice ,. e pro- 
priamente nel Regno di Jemen. Secondo il Somare ama grasso terreno , 
e spesso lo desidera inaffiato ,' in modo che resti sempre umido , meno 
che quando ha frutti roaturì , poi< he V umido di troppo V allungarebbe il 
loro dissedca mento. Anzi per vegetare, crescere, e fiuttifìcare di meglio, 

assi a piantare in luogo riparato e difeso , come>fra alberi alti e frondosi , 
V altezza e fi escura oe' quali le difende da teliti , e dagli ardenti raggi 

del sole. In fossa larga due palmi , e di quattro profonda la destinano 
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ifaando Ha trapiaotatto t e W riempiono dopo col terrebo framischiato di 
spUBgose pietre, a fine di mantener sospeso Io stesso terreno^ sì per. non 
.Opprimer le radici i sì ancora per dare all' acqua più franco e libera. il suo 
-intromettersi. Con una sì fatta cura cresce La pianta d^l Caffè da circa 
trenta palmi , ma il suo tronco, non eccede il diametro di cinque once* 
Coverto si vede il tronco di una corteccia nodosa Ira U bruno e bianca- 
stro colore ) e dall' una e l'altra parte di esso da' raliii pieghevoli ed in- 
clinati ) e foglie larghe , lunghe , lucide al disopra , e pallide al disotto ^ 
simili in parte, a quelle del nostro cedro, ma non aguzze, ne sì larghe: 
e tali foglie anche dalla natura son collocate, in GS<$a .pianta, P una dirim- 
petto all'altra , vestendo sempre la loro pianta con venie , e, \a loro fre- 
schezza dando ad essa tutte le Stagioni. 

Fra Io tronco , e le aicelle delle foglie tramanda , quest' arborea pianta 
di Caffè, li suoi fiori, ed in numero di quattro in cinque. Sono bianchi 
alcuni di essi , ed altri rosacei, ma sì gli uni, che gii altri sono pdoio- 
fiissimi , e la loro figtn-a h come un picciolissimo imbuto fraatagljato in 
cinque parli , a somiglianza del nostro gelsomino. Sì fatti fiori quando 
sono al maturo , e già caduti, lasciano il frutto, già detto di sopra, co- 
me una ciriegìa, o come un ovale baccello. Ma sia dell' tffca.^ o del^'aU 
tra grossezza e figura, nel primo comparire si vede di. color verde, làa 
col passar di giorni si cambra in rosso, e maturo pei a color, nerastro ras- 
saaeo. Entro di sì detto baccello, ed involti entrò di una ferolare. ao;staJL- 
za, trovansi i due semi , o fave, distaccate da ima settilis^ma membra- 
ha, le quali a misura che van crescendo s'indurano sino aUopoT diss^t- 
camento. Così accade in più tempi dell'anno, raccogliendo da- essa iptania 
frutti ; poiché mcpifre si raccolgono i maturi , si apparecchiano, coni sue- 
cessione 'continua gli acerbi, e si vedono i fiori per portar gli altri.. Xa 
raccolta però più grande è nel mese di Maggio. ,. 

La raccolta dei già maturi frutti si fa stendendo sotto dell'iaibero larga 
tela , ed esso albero o con mani , o con perrichelte scuotendo , fa sì che 
gli frutti maturi facilmente cadono. Fatta poi la raccolta si espongono al 
sole per disseccarli , ed indi schiaciar i loro gusci con gli adattati loro 
stromenti, E fattane poi de' semi la scella, questi .di nuovo si espongona 
•al sole per maggiormente diseccarli, e così renderli sani, e pronti allun- 
go , ed esteso commercio. 
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•? CAPITOLO IH. 

Riflessioni rulla piantagione del Caffè. 

Sino al decimoscsto Secolo gii Europei han credalo , cne le piante del 
Calle non allignavano se non, che mIP Arabia; ma con P esame , e .con 
V esperienza si vidde il contrario; poicuè per insinuaziou del Signor Witzen 
al Signor Van Stoorn Governatore generale deIla*compagnia Olandese nell' 
Itìdie, da esso lui fere Irasnorlare in Batavia y ed in diverse Colonie Eu- 
ro^iiee tali piante di Caffo, le quali piantate, e coltivate, con arte, ere- 
sperono ,' e fruttifjcarono egualmente che nell'Arabia. Al presente nelPIso- 
le Olandesi dell'America, particolarraente in Surinam , ne coltivano nit)l- 
tissiine. Anehe li Francesi fanno lo stesso nell'Isola di Borbone, che sta 
in faccia a quella di Madagascar in Africa. In Cajenna , eh' è Colonia 
pui' anche Francese Americana , si fa di Caffè pur' anche raccolta gran- 
dissima. L'esperienza ha fatto pur conoscere , che le piante del Caffè 
fruttificano alla Martinica, in San-Domingo, alla Cualdalupa ^ tanto all^ 
Isole Ami Ile , che in quelle del Vento ; ed in .tutti gli Orti Botanici di 
Europa ,• siccome si osserva in quello d^l sito Reale 4i Caserta. 

Son quasi sicuro , < he lo stesso avverrebbe fra noi , se il Caffè si tra- 
piantasse in una qualche regione dei Regni delle due Sicilie , i quali staa 
situati in\in dolce clima, ed in nn fecondo suolo, per cui le produzio- 
ni della natura , e dell'arte agraria, secondo P ordihe delle stagioni , e 
fuor di tempo ancora , son sì abbondanti ed eccellenti , che giungono a 
vincere la seduttrice illusione de' sensi. Chi non ^ede come i terreni, per 
il clima , e per le materie vulcaniche , che son disperse da pertutto, par^ 
che si moìdificano a desiderio ,' e a piacere dell'uomo; e gli Astri, e le 
Stagioni stesse si mostrano sì favorevoli , e benigni nei Regni delle dSa 
Sicilie, che la irregolarità degli Elementi, che altrove distrugge la stes- 
sa Natura , nei Regni delle due Sicilie la rinforza , e la rianima ; anzi 
spesse volle si è sperimentato , che l'impetuosi venti dissipano i. vapori 
nocevoli, ed i più temperati moderano gli eccessivi talori; gli smoderati 
calori della state , e gli eccessivi rigorr dell' Inverno apparecchiano le ric- 
chezze all'Autunno, e le bellezze alla^Primavera. Sì, nei Regni delle due- 
Sicilie la Natura , nelle sue opere , h più ammirabile , che altrove. Ha 
voluto far le sue delizie, e le nostre insieme, non solo nell'abbondanza, 
e nella produzione delli generi primitivi^ ma ancora nella sorprendente 
' varietà , dissomiglianza , e cambiamento perpetuo, che di continuo si ve- 
de sortire dal suo seno in tutto ciò, che cader può ne* nostri sensi. 

Ciò vero, com'è verissimo, non si durerà molto a capire, che le piane 
del Caffè , siccome anche quelle del Cacào , e qualsisia altra pianta Oltra- 
montana , possono francamente allignare, e fruttificare nei Regni delle du« 
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Sicilie. L' cspM'ienzi co I) dim>s1r.T con le Unte olire piante, che dalla 
Persia, d.ilP /Viierica , e dilT Ar^b'a ci furon mìndalc. Son queste le Per- 
fidie, i D.iUili , li Pislacchi, gli Agruììi, od ultimamente TAnaues , e le 
tanlc divei's'Erbc , e Fiorì , che da cola ci furon t ra «nèssi , e di presen* 
le, e afitìiialmenfc ci soddisfano, e ci formano- ancora un ramo di. ricco 
commercio. 

Certo si è, che nel principio bisogna usare tulle le agrarie diligenze. 
Si ha d'analizare Ja natuca delle piante, indi trovar si dee un terreno , 
ed un concime ad osse analago , giacch' h risaputa cosa , che non tutte le 
piante possono allignare in lutti i terreni , ne tulli i terreni sono a por-, 
tata di far produr tutto ; siccome ancora non tutti i concimi sono alti ad 
avvalorare speditamente tutte le piante ; poiché siccome sono difTerenti in 
natura le piante, così lo sono ancora in amar situazione, terreno, conci- 
me, e coltivazione. Chi ama il colle, e chi il piano; chi P adusto terre* 
no, e clìi Tumido; chi il grasso , e chi il secco; chi il concatenato , e 
chi il lasco, ed in sì fatti varj terreni troveranno le piante un cibo a lo- 
ro desiderio , e confaceule insieme a)la loro natura , per cui le sarà pron* 
t^ e sicura la fruttificazione; in contrario, senza queste diligenze, il lo- 
ro nascere sarà a stento , il crescere spossato e fievole , ed il fruttificare 
scarso , ed imperfetto. 

Con sì fatti esami , e diligenze , son sicuro , che i succhi elementari 
della terra portano anche nei Regni delle due Sicilie, un pronto- nascere, 
un vivo vegetare, ed un copioso fruttificare alle piante del Caffè , e del 
Cacào. Negli abbondanti , ed ubertosi Regni , delle Sicttie , e nelP ampia 
loro estensione non h difficile trovare una situazione , ed un'atmosfera ,. 
che eguagli, in buona parte, a quella del natio suolo del Caffé, e del Ca- 
cào. Basta che si esamini ìa natura delle pitinte , poiché V h facile trovare 
Uff proprio terreno , il quale a tempo smosso , e con arte concimato, ven- 
gono poi, con esso, e con ii clima a naturai izarsi , e con ciò a fruttifi- 
care. L'assistenza, e P opera del Contadino, unita al pensare, e dirigerò 
del -Proprietario , ne porteranno maggiormente la facile riuscita ; poiché 
quando il Ricco pi'otegge, il Savio dirige, ed il Contadino agisce ,, sicco- 
me , nei Regni delle Sicilie si vedono verdeggianti ortaggi , fragranti fio*. 
ri , roustosi grappoli , dorate S])igh6^ e pendenti frutti ; cosi ancora si ve-^ 
iranno , e spessi baccelli di Cafiè , e grosse siligue di Cacào, 
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C A P I T O L O IV. 

Critica y ed Mpprovazione del Cajjfè. 

Fra dotti uomini, delta facoità medt^fa / inoltis«me Tesi s^ son sostenu- 
te intorno dlla bevaadà del Caffè, e molti di «ssi le han dato il votp con* 
traria. Il Signor Dtincau, Dottor di Medicina , nel suo litro, di jii;nsa 
Salutare parla del danno , 'clic reca il Caffé ; e questo trattato , del STi- 
gnor Duncan , altri Medici, anche contrarj al Caffè, Thannc^ con più ze- 
lo insinuato, negli aninai de* viventi. Il SignoR Hecquet, Dottor Fisico, i;oiv 
un suo Trattalo rimprovera la sua colta Nazione , che bevono il Caffè 
ad Uso dt Arabi ^ e che approvano un gusto bàrbaro. IL Signor Paoli ^ 
Medico Danese, sostiene che il &affè snerva gli uomini , e li rende in- 
capaci di generare. In Londra sorse quistìone fra due accreditati uomi- 
ni della Facoltà Fisica, e Chimica , e si cQn'chiuse , ^he il graifde uso 
del Caffè abbrevia la vita. Il Chiarissimo Abate Nisfeetiojia sostenuto^ 
ch^è staio potatalo il Caf^è in Eufvpa per opera de^ Demoni. Fra le 
Opere del Padi;c Bakle, si legge una Satira contro del Caffè. Ed il 
eh iii rissimo Redi , ancor egli , verseggiando lo esclude. 

Per lo contraria , un' unione di altri valenti^ uomini , anche della fa- 
coltà Medica ha a parLito del Caffè' con Janta perspicacia d'ingegno , che 
molli di essi dicono non trovarsi pozione tanto saluberrima quanto 
quella del Caffè\ e moltissimi altri son sì trasportati pel Caffè , che le 
virtù di esso le innalzano sino alle stelle, dicendo; che il Coffe corfvbo- 
ìa\ ravviva^ e ristora. Il P- Malebranche diede alla Reale Accademia 
(^rllc Scienze la relazione di una persona curata di apbplisia co^mezzi 
di molti crisiieri di Caffè. Il chiaiissimo Medico Valenziano , colla sua 
fioUa disseiiazione su le bevande , assicura in termini espressi , che il 
Caffé è saluberrimo. Il Signor Andri nel suo dotto tr^jttato degli alrmen- 
\i commenda jjf^olto il Caffè. Ma senza che io parli di vantaggio di al- 
tH valenti uomini , che ban lodato il Caff^ , e senza ch'io poi entri ali* 
Analisi di esso Cafle , parlando della sua natura , ed indi della differente 
ratHra de'corpi cnnimali , già si vede, che l'esito ha guadagnato sopra la 
critica , poiché per ogni dove , in tulli ì dì , e da tutte persone si fa 
grand' uso di Caffè. Chi 1' usa per impedire il sonno , chi per togliere i 
mali di testa, chi per disseccare le flemme , chi per facilitar la digestio*- 
ne, thi per dissipar la micrania, chi per .assorbire l'agrimonia , cui per 
promovere la circolazione , chi per non essere oppresso dal vino , e chi 
m fine per uso, sema saperne il perchè. Ognuno trova tutti gli oggetti 
in quello che egli ama. Dunque seaz' altro consultare , procuriamo d'ave;* 
il buon Caffè, per poi dirne le varie maniere di prepaiarlo neir u$3. 
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. CAPITOLO V. 

Scéta delP (Mimo Caffè. 

La commuoe degli uomini nd Toler f«r acquisto di ottimo Caffè) va 
«arcando , e premura sempre d' aver quello di picciolissima fava ^ e di 
color verdastro , poiché crede ^ che tale qualità , seni' altro cercare , sia 
la più ottima , e con ciò ritrovare in essa la Massima soddisfazione diìl 
gasio. Chi con sottigliezze ha osservato il Cafie , e lunghe esperienze di 
e»so ha fatto , ha conosciuto che 1* ottimo Caffè è quella cU ginsta gros«> 
sexta di fava, di figura ovale, e acuminata verso una parte, ma pesan- 
te, e di un color verdastro lucido., e che *clà un grato e soave odore. 
QuesC», più che quella, è T ottima qualhà del Caffè ; poiché in questa 
trovasi una sostanza più compatta , e con ciò più oliosa , che neir usar 
la bevanda occupa la parte di ^sso amariccia , e sviluppa quella piacevo- 
le , e soave, per la^qnaL cosa , bisogua dire, secondo il sistema genera* 
le de' frutti , che si ottima qualità dì Cade sia sfata prodotta da giovani 




luta parte soddisfacente; onde è inferiore di molto all'altra, e considerar 
si dee , che questo sia stato portato a stento da vecchie piante , le quali 
pel fruttificare di anni si son rese sterili di umore. 

Il Caffè di Móka , Città nell'Arabia , è di lucida e grossa fava , ed è 
di sostanza cgmpatta , vale a dire posante. Questo Caffè è di ottimissima 
qualità per cui si prezza assaissimo. Ma anche colà , per la varietà de' si- 
ti , dei terreni, della coltivazione, e delle piante, ve ne sono di tre qua-, 
lità. La prima è quella per il solo gran Signore, chiamata Baohurì ^ la 
quale passa per le sole mani degli Abitanti di Jemen. Le due altre , che 
le chiamano l'una Salci ^ e l'altra Salabì le mandano in commercio nelP 
America, nella Persia, e per qualche parte dell'Europa. Dico per qual- 
che parte , poiché un tal Caffè o poco , o rare volte a noi ci perviene y 
eh' è- quello che il commercio chiama di Levante. 

Il Caffè , che la comune del commercio a noi fa pervenire , è quello 
della Martinica, e quello del Capo. Fra questi due, migliore è quello 
della Martinica; ma si l'uno che 1' altro viene ad esser pessimo , se sta 
in vendita da più anni, poiché quanto più» è vecchio meno e buono, per- 
chè il tempo lo rende arido, e con ciò scevero di olio, e quel ch'è peg- 
fio, di disgustevole sapore. Lo stesso accaderebbe se non fosse stato ben 
isseccàto , prima di mandarlo in commercio , o che venisse a bagnarsi 
ton acqua di mare, la quale lo dissecca , e li dà una cert' agrezza , che 
non è da farne uso. Si conosce il Caffé oppresso dall'acqua di mare dalla 
sua superficie grinza e macchiata , e dalla sua leggerezza. 
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Delle Pozioni Calde , e Fredde. 
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V uso di bete le pozioni calde è antichissimo ^ ed è pur. sposato 
da tulle le Nazioni ^ € da tulle te persone. Con tal pozioni si ha 
il piacere^ e P utile insieme. Esse son varie secondo il genio ^ la 
necessità , e la bisogna il chiede. Qui si parla delle più us itale , 
e delie varie maniere tome prepararle ^ per così pater scegliere 
a genio , e a volontà. E poiché fra le calde pozioni da tutti vien 
ledala la Ciecboktta , da questa se ne ^ il principio. 

CAPITOLO.!. 

. : J)ella Pozìqu di Cioccolata. 



JLiA Potion di Ciaccolata. è la seguente. Per ogni libra di óioccokta 
i?e re facmìiò ottOiPoiioni per otto cliiccbere ^9 sorbire* Si niellerà tut- 
ta a minuti ptezi entio ristreltp ciunjgo va»o di rame stagnaio., a con 
diece chicchere di acqua si farà sciogliere , bollire , ed in un <?erto nao- 
. -do ajSdensarie y sinlanto die à glossi gor|;ogU sale sull'orlo del vaso; ma 
{>ria però c^en dentato frullo bisqfina agitarla , aedo non si attacchi al 
londo , e sì ha 1 d'avvertire, che, la bollizione dev'esse breve, per non £ar 
. dissipHzione di sj)lriti volatili^ che sono li primi a svaporare, e nei'q.ua- 
Jì ci si contiene il 'Sapore iTiigliore; che perciò non bisogna ' accréscere 
}.iù della già detta quantità ai acqua, per non ^spettare il disseccamen- 
to dì cKsa colla lunga bollizione, the la va a deteriorare. 
: Bollita che sarà , sì farà per poco ripos^ire , ed indi si frullerà collo 
«tc^so dentato legno ^ che stVetto tra le qaani rotolafìdolo con frequenti 
oi)|K)Sti giri , ma con quella destre^^a ed arte^ che si. ricerca per ridur- 
re un fluido fid'ttna molle, e dens^ spuma,,' che a .sorsi interrotti dal 
.r«^plicuto frollare , «ì farà cadere n^lk preparata chicchera, sintanto . che 
di essa non ae vien piena; poirs^dendo, e favellando, a sorsi sorbirla» 

Di questa maniera manovrata dipende il sorbire, ed il gustare con pia- 
cere la Oioccolata ; poiché se dò non. ^i sa fare , per eccellente che sìa 
il composto' dì essa, non sarà m^ possibile che possa piaQ(;re. acso^ld^s- 
'fazione^ :» •.'■'■ ' '» • ••• r .'■ .. '-. i - : .* * 

In altro modo. — P«r render piacevole^ questa calda poziojip^di CJoj^- 
colcTia si può, rat vece di acqua i, metterla a ciK)cere.in latte vC.ppv c^- 
me sopa fmllabla , e: calda sorbivla. / ..^ 
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Più in alim modo. — V e chi place jorb'r la Cioccolata uri pb 
amaretta. Allora si farà cuocere nella decfozione di Caffè, che la dicouo 
alla Veneziana, e come al solito si frullerà. 

Jlta maniera Turca. — Alla Turca, volendo sorbire la Cioccolata^ 
dopo colta in latte, e quand'è per (rullarsi, vi si metterà per ogni chic- 
chera , un giallo d'uova, ed un pezzetto di butirro di Cacào. 

C A P I-T L O IL 

Delle varie Pozioni di Caffè. 

Si propone in prlihò luogo una nuova decozione per bere il CafTè. Edi 
cavare la tintura del Cafte come si fa del Te , e della Salvia ^ e di fart 
ne con questa manovra semplicissima una bevanda tanto più migliore , 
<[uanto che non vi si può supporre niente di adusto ; anzi contiene un 
estratto naturale di ciò , cbe va nel Caffé , eh' è la più leggiera , e la 
più dolce di questo misto: laddove abbrustolandolo, secondo il modo con- 
suetp ed usìtato, fa si, che dissipi molto di quello spirito dolce, e sol- 
' tilè , e perciò è certa cosa , che bevendo la decozione di Caffi abbrusto- 
lato perde molto di gusto, per la dissipazione degli spiriti volatili , che 
^ono li. primi a svaporare. Volendola \isare , la maniera di prepararla è la 
seguente. 

Bevanda di Caffè al naturale. — Due once di Caffè in fava , senta 
abbrustolarlo, si madnì , o pur si pesti in mottajo di marnato; ed essen- 
do pr^te a bollire quattro ciotole adacqua, in una caffettiera di corpo 
grande ; per ricevete più presto P azione del fuoco , e di stretta bocca per 
iar meno evaporazione , in essa vi si metterà il pesto Caff% , e si farà per 

{)0C0 bollire. Si copre dopo la caffettiera , per fare affinare , e deporare 
a decozione. Dopò si verserà nelle ciotole, ove si è posta giusta dose di 
Cliccherò , o sènza , e si vedrà una tintura cedrina ^ che tramanderà un 
soave odore , ed un gusto avrà più piacevole assai, di quello dell' abbru- 
stolato Caffè; poiché quello per Tabbrustolatura si rende più aperto, più 
lasco , ^e perciò più facile a svaporai*e; ma questo riotane nella sua' densa 
sostanza , la quale fa , che ciò , che contiene di più sottile non isvaport 
in un -tratto nella sua breve boUizione. L'avvertenza sarà a non farlo per 
mólto tempo bollire, poiché ohrc della evaporazione, si carica anche di 
molto di parte eterogenea, e divien verde com^ a sucCò d'erba. 

DelV abbrustolare il Caffè. '— Il Caffo per abbrustolarlo si dee rìn- 
cliiudere in un vase di rame , o pur di ferro , e di figura oìliadrica y e 
doVrà ess^r pieno per di(f tetti ^ giacché^ P azione del fiioco, agitando in 
^sso' P umore, lo viene ad ihgix)ssare*, e con ciò ad empirne il vase. Bi- 
sogna prefiggersi , che V abbrustolatura del Caff% non ad altro dee servi- 
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re se non cbe pw rimuoverlo , a fine dì disseccarne la flen>ina , ed ani- 
ma gli spiriti ; che perciò , addallalo il vaso nel suo fornello, sopra 
lento carbone acceso ^ pebsuo manubrio, e da spedita mano si farà rag- 
girare. Bisogna , che di tanto in tanto si alzi il vasc , e scuoterlo , acciò 
il Caffè si rimescolile possa con ciò egualmente brusiolai*si. 11 fumo den- 
so , e^ odoroso , che nelP atto deir abbrustolatura tramanderà , sarà il se^ 
gno di essere nel punto di toglierlo dal fuoco ; ma " per non sbagliare « 
prudenza vuole di aprire il vase., ed osservarlo. Quando si vedrà di un 
color l)runo^ e che r olio :^ che ha nel suo interno siasi già elevato nella 
sua superfìcie , ^dlera si cavevà dal vase., e si verserà in altro^di patina- 
ta creta, nel quale, cliiuso , si farà freddare , e fre liuto si velli rien- 
trato in se ^puovamente Polio. 

Qui è l'in^ portanza disi Caffè a non far che passi piò di così T abbru- 
stolatura , per non far perdere la parte oliosa , polche in essa ci djbbia- 
ino considerare i principj volatili^ da -dove» ne viene la so iJisf azione d^J 
nostro ])alato. 

Per evitare la peidita delPolio, e il dissipar degli spiriti, meglio è, chi 
il Caffè si facci attorrare nel forno, sÌ€coa>e si è dotto, pavlando dcfrC.i 
«ào nella manovra della Cioccolata. Il calore del forno va inseasibilinsatc 
a disseccare del Caffè la flemma, senza che di esso se ns perda il grasso, 
e con accrescergl insieme uu grato sapore. DelP esperienza son questo le 
voci, lai. quale ppega i bevidpri di Caffè a farlo, e la uiiuiera è que- 
sta. Si dispone il Caffè entro l^ine di rame, o di ferro, e si assa^gol- 
ta ad un ilaggiei'o calore idi fornq,, usando l'attenzione di rimescolarlo di 
tanto intanto sintanto che si vedrà egualmente di color carpielitano. Allo- 
ra sL caverà ; <e.maeinato , sa ne £irà la. decozione ,, la quale si vedrà a 
color di. cannella oscura,, e di im girato piacevolissimo sapore si gusterà. 

Prima bevanda di Caffè abbrustointo per bolli zione aporia. — Vo- 
lendo bere la deoozi^oe. del Calle .abbrustolato, bisogna regolarsi , che 
BT qnnttro cioloh .di <ssa vi bisognano due once di Cafle m:ìcinato« 
i poi y in una caffettiera con sei ciotole d'^ acqua, prosì|im' a bollire , 
vi si mette detto ipacii^ato Caffè; ^si ritnuove con mu^arello di legtirì , e 
dopo pochi gorgogU di:bcdlizione, sì leverà dal fuoco, buttandoci y prima 
di levar la caffettiera dal fuoco, o poca pohere di corno di cervo , o fi- 
.ni pezzetti di colla: pallone, o pure , dopo levata dal fuoco, poche goc- 
ciole, di aciqua , per rendercela deco?iionp affinata, e li^ipida. La bolli tio- 
f\c dev' es«er breve e veloce , .p^r noi| fer evaporazione di quei volatili 
spiriti , 4e* quali si restringe il. soddisfacente sapore; in contrario, se la 
.boUizione è lunga, si avrà una bevanda sceveia di odere , e di gusto. 
Affinata che sarà la già fa.Ua decoiiione , si passerà in altra propria caf- 
fettiera, sì fjscalderà , se non e a bastanza calda , e pronti essendo a ber- 
la , si servirà condita di zucchero > o senza. 
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11 costume generale! di bere il Caff^ è quanto più caldo sia possibile, e 
condilo di Timo ptirificalo zucchero in |;rana, o in giulebbe^ >1 Turcìii, e 
molti Europei lo bevono caldissimo sì , ma setiza zucchero , poiché piace 
loro , del Caffè , sentirne il grato ed ^marì(icio sapore. Molti di essi lo 
bevono condito con poche gocciole di assenza d'ambra^ altri con olio di 

garofano ^ ed altri con oh*o di cannella. 

. Seconda besnmda di Coffe per Jìliro. — La dose un po' più avvan»- 
%di\A , dello* stesso Gaffe abbrustolato e -macinalo, si dispone entro un cop- 

{)o di tela dì lana , e» qireslo denaro uri vase di latta ad. arte intto. Boi- 
endo P Ék:qu& si verserà in esso, la qufintitk bastante per berne cuattjo 
ciotole, k cpuJe , senza bollizfonc estraendo dal Caffè la parte sottile e 
spiritosa, e passando insieme con filtro , viene a farsi una bevanda quan- 
" lo gustosa , atlreltanto limpida e chiara , la quale , l>en calda , si servirà 
condita di zucchero. * 

Terza be\HVida di Caffé' per bo/lizione chiiisa. — Poiché con la bol- 
lizione aperta viene sempre a deteriorare la bevanda del Caffè , perciò si 
va cercando il modo, e la maniera per non* far ciò accadere. Si è speri- ^ 
uiefitato farla enlro un fiasco di vetro-, di stretta bocca , e di fondo ro- 
tondo. In esso dunque si metta la stessa dose di due once di Caffè ab- 
brustolato e macinato , e le sci ciotole di acq«ia. Legalo' il fiasco pel 
suo collo , e sospeso per mezzo di un bastone sopra carboni accesi , si 
farà per prxo bollire ; avvertendo di sollevarlo siccome si- vedrà' crtìSi^'re 
Ift bollizione. Si disi>one do|K) sopra cosa da poter ten<»r ritlo ìil Pasclo, 
per far affinar fa decozione ; è ciò fatto, si servirà la' beyairda^ cdr-ztìc- 
thrro' a piacere. - ' - : \ ./ . ■ . : . 

Quarta bevanda di Caffé a cap^h per boiHzione.^^ CtAìtifODce drtc 
di ahhrustolato Caffè sì unisca altr* oncia dì abbrustolito iCacìio^, ò mcs'co- 
liilo i'un con l'altro se ne farà la macina* Pronta essendo' fe ^caffettiera 
a bollire qon sette ciotole d' ac^qua, ci si mettano 1« onre tre del gradina* 
. cHlato Caffè e Cacào. Si raggiri , e ^i mescoli in bollendo , flià' dopo 
quattro gorgogli, all'istante ci si buttarti àlcali pozzetti ' ^d i toUa pallo- 
ne , e si metta la caffettiera a canto a lenta brace*; ove ci Mi faÉ#à «stare 
per lo spazio di mezz'ora. Sarà, la decozione preeeirte , più sostanziosa, 
e più piacevole ; ma col zucchero , ^nche condita. 

Ouinia bei^anda di Caffh per estrazione, — Entro di una caffettie- 
ra si mettano a bollire sei ciotole di acqua , ed alialo il bollo, ci si but- 
tino once due di abbrustolato ,' e inaì^inato Caffè , cfà all' IsWnl.é si chiu- 
da ermeticamente la caffettiera,' e si metta' in faccia a viva brtì(^ ^ 'Ove ci 
si farà stare per lo spazia di circa nn^'ora ^ ina senza farla l>ollll'e. In sì 
Imiga posizione, tramanderà il Caffè tuftta la' sua [)iac0V(>lc ^cusjfiva parte , 
ed estrarla V acqua tanta tintura , quanto bai?ta st colbrai*e là deeó^ione | 
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^cbe si desidera per la beranda di Caffè. Si passerà dopo p^i^- .tela di la- 

"^na , e condita di ziic5clier0 si servirà. 

Sesia besfanda di Caiffè ed latte. — Acciocckè la bevanda dì Gaffe , 
coli* unione del latte , abbia da riuscir piacevole, si ha da far la deco- 
zione un pb più carica , vale a dire ^ in quattro ciotole di acqua si fa- 
ranno bolìiiNs due once di abbrustolato e macinato Caffè , e boltita ci . w 
uniranno due ciotole di latte di animale , del quale se ne conosca il mi- 
gliore. Indi Sisara aji*re per poco trit la brace per incorporarsi il Caffè 
al latte, e per depor arsi. Ciò fatto si passerà per pannp-lino , e si ser- 
virà la bevanda condita di zucchero \ o senza. 

Settima be^nnda di Ch^ caW infusi» d^ cria. — Piace ad alcuni 
lerc il Gaffe coir infuso <irsalvia , o di genzlanelk ^.o-di te , o par di, 
fior di malva. Per qual ai voglia piacevol' erba , bisogna usarla antistan- 
te fatta la decozioi\e del Caff«, mettetidocela in essa in pochissime fogUc, 
ed indi passarla per tela di lana , condirla di zucchero , e borb, 

Ottaifa bevanda di Coffe aon Orzo , o Fava. — L' orio , e la fava 
5ono due sostanze, che uniscono molto bene col CaITè, per cui in unio- 
ne di esso se ne fa bevanda, e daf molti viene assaissimo stimata. Sia 
V orzo , ossia la fava , si possono abbrustolare come al Cuffè , macinara 
con esso , é con esso farne decozione. La regola però sarà di metter due 

E arti di Caffè, ed una di orzo*, o fave, ed all'istante, che finirà la 
oUizione , buttarci o deUa polvere di corno di cervo , o pur del li poz- 
zettì di colla pallone, per facilitar la chiarificazione alla bevanda, che 
condita di zucchero si servirà. 

Nona bevanda di Caffè alla Corradina. -*- Nel far la decozione con 
due once di Caffè e sei ciotole d^ acqua , ci si a^giugnerà una quarta di 
cannella in stecchi , e sì lascerà per altro poco di tempo tra la brace a 
riposare , e ad affinare* Si userà dopo , la già fatta decozione, condita 
di zucchero, e di giusta dose di grasso di cacào. Cosi si gusterà una 
bevanda quanto piacevole >, altretanto sana.. 

Decima bevanda di Caffè alla Fincenzina. — Quattro gialli diuo* 
va , di fresco nati , si mettano entro ad un vase in figura e torma .di 
cioccolatiera, e con essi once due di zucchero Ì4i giulebbe, e due di lat- 
te di animale. Con dentato legno si frullerà ben l^ne tutto; e fatta la 
decozÌ9ne del Caffè nella dose di quattro ciotole , che deporala e limpi» 
da , si verserà a poco a poco nel vase ove stan frollati li gialli deli' uo- 
va col zucchero, e latte. Colle quali- cose si mescolerà la decozione, e' 
calda essendo , si beverà. 

ZTndecima bevanda di Caffè coli l& fatate. — ; Le Patate barino 
una sostanza , farinacia e piacevole , che molto unisce col Caffè. La 
j)reparazione di essa sostanza sarà di pulirla dalla sua corteccia , fetlar- 
la, ed indi come al Caffè abbrustolarla e uKicinarla. Con metà di 
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yusfri , c con allrn 31 CWffè^ si 'farik la decozione ^ iji diie once di que- 
sto misto ^ e sei ciotole d'acqua. In ultimo dell» Lolh^ionc ci si tnclla- 
no anqora li pcz/.oUi di colla pallone, si farà affinare, e ciò fatto se ne 
farà. la bcvarda col zucrhero. . 

j/vvei^imeiUo v:eiieraìc suH Caffè. ^— Accìoccbè il Gaffe icicontri sem- 
pre b soddislazioue dd gijstò uniWsale , non sólo si ha d* alArustolirC, 
imiciiiare , e Ijoliiro con quelle regole, e quclP attenziojie già descrilta, 
ma r abbrus(olfitur« , e la macina di' esso si deve lafe volta per volta , 
che il Caffè si \uol bere, ali'oppostp non .M bevcrà mai sapito , e gu- 
stoso , peul.t» trovasi svaporato e disseccato. Ma non volendo la pena di 
abbrustolai Io in ogni voUa , la macina di .essOtj")erò in ogni volta si ha 
da fare as>oIul;i:n^nfe ,-.ed il Cafte conservarlo in grana entrò vase di 
latta , o di creta prifanata , o pur di crislaìlo, basta che non sia per- 
cosso^ dell'alia , onde, b«n chioso il tase, ji ouinterrii il Cafi'è sapito, o 
con pochissima dclAìoramenlo. 

CAPITO LO III. 

Delle Pozioni fredde. 

Lo Pozioni fredde, che Costumansi giornalmente ( fuor delle congela- 
te ) son di latte di vacca, di jxicora , o di capra , e pnr di varie alte- 
rale acque; ad eccone il come ptejwrarle. 

Laiuda. — Con una libra di lalte di vacca ci si unisce mezza libra 
d' acqua naturale, vi si mette infusa una corteccia di limone, e si con- 
dÌM e con once quattro di zucchero fino in polvere. Indi si toglie la cor- 
teccia del limone , e se ne fa la bevanda. 

Ji/ra lattata. — * Una libra e mezza di latte di capra , o pecora si 
condisce con oncia una d'^acqua di cannella , e once quattro zucchero iti 
g;ul(bbe, e se gè fa la bevanda. 

Altra di semi di popone* Pestata , in mor4ajo di marmo , mezza 

libra di semi di popone, ossia mellone , si scioglie con libre due d'ac- 
qua, si passa per pcHino Uno fino, e si condisce con un oncia d'acqua 
di cedro , ed once quattro di zucchero in giulebbe , ed è fatta. 

Jltra detta Unionea. — In una libra grca d'acqua naturale vi sì spre- 
me un ben maluro limone, che passata per panno lino, si avvalora con 
once quattro di giulebbe di capelvenere , e me^cnlata la pozione si beve. 

Jtira pozione detta Jrranciata, — Col sugo di due aranci di Por- 
togallo vi si uiùsce quattr'onc^ di giulebbe di cannella , e si scioglie con 
libra una e Biezz»i d'acqua. ^ 

Jltra di Fr(tgo/e. ^— Dtio libre di fragole stemprale con il sugo di 
un Portogallo, e con una bbra circa d'acqua, si passerà il succo per 
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panno lino ; > « condirà con once quattro di giulebbe semplice ^ e sarà 
fotta. 

Altra di Amarene. — Due libre di amarene si stemprino , ed il sugo 
si sciolga con libra una d'acqua , si passi per panno , e yi si metta il 
sugo di un limone con once quattro di giulebbe semplice , e raggirata 
si bererà. 

Altra di Cannella. •*- Me2z' oncia di cannella grossamente pesta si 
metterà in ima boccia di vetro con libra una e mezza d' acqua , e tra le 
ceneri calde si farà stare per sei ore. Dopo si leva , si fa raffreddare, e 
si passa per panno lino , si condirà con once quattro dì giulebbe d' anisi^ 
e sarà fetta. * 

Altra di Cicoiia. — Entro un vaso di creta cori libra una e mezza 
acqua calda , vi si mettono once quattro di radiche di cicorie pulite , e 
grossamente sdiacciate ; e lasciate per qualche ora infusione con uns cor- 
tecda di cedrato ; si passa dopo per panno lino , e vi si metta la dose di 
once quattro di zucchero , e sarà fatta. 

A km di Migorizia. — Quattr* once di radiclié di xigprizia pulite 
r. sdiacciate, si mettono in infusione !n due libre di acqUa tra le i^eneri 
calde, e dopo ore si passa. per stamina, e freddata si cpndisce osp once 
due giulebbe di cannella , e si usa. 

Altra di Morale. — Le morole di siepe nel peso di una libra si 
stemprano con un sugo di limone, e con due libre d'acqua; indi fti pas* 
SQ per panno lino, e si condisce con once quattro di giulebbe di cearoK 
e così si usa. 

Altra d^Anisi. — Un'oncia d' Anasi si mette infusione in 'due libre 
d'acqua , e dopo lo stare di quattr' ore , si passa per panno lino , e si 
avvalora con once due di giulebbe di cannella , si ragiperà , e sarà fatta 
la pozione. 

Fondo piacevole. — In quattro libre d'acqua si metta una libra di 
Rum , e con esso il succo di sei aranci di portogallo , con una corteccia 
dì «essi , il succo anche di tre limoni , e la rapatura di una corteccia di 
cedrato. Un si fatto composto si raddolcisce con libre due di fino zucchero 
giulcbbato con libre due d'acqua. Si passa dopo per fino panno lino ^ 
i'iì. in un vaso co neve si fa freddare , e così la pozione sarà fatta. 

Del sapore^ e solubilità dello zucchero. 

Lo zucchero , siccome dal principio si è detto , è un sale assai pia- 
cevole, ina il sapore e la solubilità di esso sono proprietà delle quali è 
difficile di fissare li limiti ; poiché 1' uno dipende dalla dissuguaglianza 
dei «ostri organi , per cui un uomo in una bevanda ve ne mischia di 
molto, perchè li comparisce insipito ^ e da un altro vi^n considerato 
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capitò, è perciò poco Be usa, onde non sì può mai avere mtsuM esat* 
la per mezzo de' sensi. E F altra eh'^. la solubilità , dipende partedalIMn-» 
crespatura , e parte dall'acqua ; poiehfe se quello è grosso i*d h lonace > e 

Suesta h fredda ti^Uiene di molto la soluzióne; nui se in polvere sta^ rir 
otto lo zucchero , e t'acqua è calda la soiutioi^e . è subtto l'atta, poi-* 
che l'acqua è più sottile ed è più penetrante quando è calda ; sicchi^ 
nel far uso dello zucchero ognuno sì regoli secondo il proprio gusto. 

T R A T T A T O V. 

• J)ella maniera di comporre Sorbetti varj. 

/ Sorbetti , che fon bevande ghiacciate , e congelate si compongono 
Con acqua ^ succherò^ succhi di vegetabili ^ costanza di fruita al- 
cuni ; altri con essenze di aromi , ed altri ancor con lattp di 
animali , o di semi. Sì gli uni , che gli altri chiamar si possono 
U éelliei^ dello spirito ^ e là delizia del gusto \ e di ciò ne fa le-- 
Siirmnianza P uso eramàssimo che se ne fa ^ particolarmente nel- 
la nostra Napoli ^ cne per ogni dove si vedono agghiacciati^ e con^ 
gelati Sorbetti. 
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Li Necessaria molta pratica per il travaglio delli sorbetti ^ non solo per 
hi diversa 'maniera , onde si preparano , ma ancora per le varie specie , 
éhe sì sono introdotte divei'se in natura , ed in gusto. Bisogna servirsi del- 
la megUo acqua /che nel luogo si trova, dipendendo ancor da questa 
l' eccellenza eli tal bevanda ; ed oltre questa , i succhi de' vegetabili deb- 
Imnò esser freschi ; e là per là munto il latte dagli animali , e senza sva- 
pdrazionb estratte i' essenze degli aromi ancora. 

La congelazione devesi fare in un tubo di stagno con neve e sale, ma 
accelerata in modo, che» la neve con la quale si cinge il tubo, vadi pian 
piano a sciogliere la materia salina pcfr .diiTondeila da pertutto , e così li 
nitri dell'una uniti a quelli dell'altra si vadano ud intromettere per i po- 
ri del tubo , e ne congelino il misto fluido. 

Sorbetto di cedrato. — 4*er congeWe dodici gJarre di sorbetto di ce- 
drato , vi bisognano libre tre di zucchero tirato a cottura di manuscristo 
entro del quale si farà cader rapata la corteccia di un giusto cedrato, ed 
il succo di tanti limoni ( prima levatane la corteccia ) per quanto il gu- 
sto ne richiederà , aggiungendoci anche due bicchieri di acqua. MescoU- 
to bene tutto si passerà per un panno lino entro '<li un vasc di staglio i» 
Xorma già delta di un grosso tubo. Dopo con arte .si metterà- a congela- 
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re, regolandosi) cht per tal dose necessitano rotola otto di neve, dispo- 
sta in yarie ypUe ^ e rotolo uno e mea^zo di sai comune; chiuso , e cìnto 
che ne sarà i) vase con tal neve , prima tritolata , e mescolata col sale ^ 
se le darà modo col girarlo di continuo , e quando si vedrà che abbia 
fatto quasi un dito di gelo, allora si romperà con arte e sì ri menerà per 
tutto ; facendo sempre lo stesso sintanto che il sorbetto sia divenuto bian- 
co e morUdo , o sia mantecato; e cosi. fatto si servirà nelle giare. 

Sorbetto di Candito d'* Uova. — Si stemprano venti gialli d'uova 
con libre tre di giulebbe lungo , e si mettono in uno staìnato sopr* al 
fuoco , dove con, mestola di legno sì raggirerà sintanto che siasi il tutta 
addenftlilo. Dopo sì passerà per setaccio nel vase ove si dovrà congelare, 
e col cncchìajo di ottone si sbatterà sintanto che si freddi. Indi si mette- 
rà a neve , si congelerà , e sì condirà con acqua , o pur olio dì cannella. 

Sorbetto di Fragole. — Stemperate libre quattro di fragole, e passa^^ 
lo il succo per setaccio fino , si unirà con libre tre di giulebbe tirato alla 
cottura di manuscrìsto , ed il succo di un licione con un bicchier d'.dc*^ 
qua. E mescolato che sarà il t«tto, si metterà a congelare. 

Sorbetto di Cannella Rossa. — In un vase , con libre due di acqua 
'bollente , si metteranno once due di canj;iella fina grossamente schiaccia- 
Ma, e si lascerà al calHo per qualche tempo infusione. Dopo si passerà per 
panno , e V acqua si mescolerà con libre tre di giulebbe a nianuscristo , 
col quale incorporata, si metterà nel vase per .cpn^eldr$i ; Qia prima di 
.servirsi, si condirà con poche gocce d'olio di cannella. 

Sorbetto di Amarene. — - Disfatte libre tre di amarene , e schiacciati 
anche i loro noccioli , si stempreranno con libre tre di giulebbe a manu- 
SCI iste , e si passeranno per setaccio , per poi metterle a neve , e conge- 
larle con un succo di limone ed un bicchier d'acqua. 

Soìbetio di Cioccolata. — Due libre di cioccolata, e libra una e mez-« 
7a di zucchero in grana si metteranno in uno stainato a bollire con libre 
Ire di acqua. Disfatto che sarà il tutto si passerà per setaccio fino, e si 
torfÌ43rà di nuovo al fuoco per fi^rlo cuocere, e si conoscerà se è cotto, 
quando attuffandoci un cucchìajo resta vestito. Allora si metterà nel vase 
e frattanto sì fredda sì sbatterà , per poi metterlo a neve , e congelarlo. 

Sorbetto di Viole. — Libre tre di fiori di Viole si metteranno cpn 
lina libra di acqua bollente , nella quale si lasceranno per ore. Dopo si 
passerà tale infusione, soppressandola bene in panno lino, e s'incorpore- 
rà con libre tre di giulebbe a manuscrìsto. Si metterà nel vase in neve, 
e si congelerà. 

Sorbetto alP Imperiale. ^— Stemprati che saranno sedici gialli d' uova 
con libre tre di latte di Vacca , e libre due di zucchero a maturatura , 
si inettera^ìuo a cuocere in uno stainato a lepto fuoco , movendo il tutto 
con xueslola di legno ; Quando si conoscerà essersi addensato , allora si 
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•a vera, e visi metteranno delle cortecce di cedrato verde trite, sì atanto clie 
dian# gusto. Si passa dopo per setaccio nel vase , si dimenerà per farlo 
freddare ; e così poi si metterà a neve per congelarlo^ 

Sorbetto di Aranci di Portogallo, — In tre libre di giulebbe a raa- 
nuscristo vi si metterà la rapatura di due cortecce d^ aranci di poi*togaU 
lo , ed il succo , di altri dieci con mezto biccliier d' acqua. £ mescolato 
che ^arà il tutto si passerà per panno nel vase , e si metterà a congelare. 

Sorbetto di Torrone. — Con carafe due di latte di Vacca si .slem- 
peri no dodici gialli d'uova, e si faccino lentamente cuocere con libra 
una di zuccherose dopo si passerà per setaccio. Quatto il tutto è raf- 
freddato^ e messo a neve , ci- sì metterà il latte di una libra *di man-* 
dorle bianchite, abbrustolate , e ben fine peste con mezz' oncia di coriaft< 
dri , e sciolte con once due d' acqua di cannella ; si passeranno per se» 
taccio ^ e mesrcolato tutto si mantecherà. 

Sorbetto dì Cocomero. — Disfatto , e passato per setaccio un ben 
maturo cocomero , si unirà col giulebbe assai più denso , si condirà di 
acqaa di cannella , e ,HÌ metterà nel va^ per farlo congelare» 

Sorbetto di Pistacchio — - Pesta ben fina una libr^ di pistacchi , si 
stemprerà con un bicchier d' acqua « e con libre tre di giulebbe a ma« 
nuscristo; si condirà d'una corteccia di cedrato Capata, e si passerà per 
setaccio nel vaso ove si dovrà congelare. 

Sorbetto di Pera Mo carole. — • Sì pestano tre libre di pera mosca- 
role, e sì stempriiio col succo di un limone, uà mezzo bicchier d'acqua^' 
^ tre libr^ di giulebbe^ ove abbia bollita della vainiglia; e passAo tutto 
per setaccio si farà congelare. 

Sorbetto di coffe, j^ Fatta una forte decozione di catte, si unirà cott 
libre tre di latte , còl quale si stemprino sei gialH d' uova , con libre 
tre di giulebl e. 11 tutto unito si mettei*à a cuocere in uno stainato , e 
quando si sarà addensato , si passerà per seta^io , e raflVeddato si farà 
congelare. 

Sorbetto di Caroselle* — • I semi di finocchi freschi , detti in Napo- 
li Caroselle ^ si pestano nella quantità di una libra , e si stemperano 
<o\ succo di un limone , e libre tre di giulebbe lungOr Dopo si passe- 
ranno per panno lino , e si metteranno a congelare* 

Sorbetto di Cannella Bianca*. — Freddate che saranno tre libre cK 
giulebbe alia cottura di manuscristo ^ si mescoleranno con altra mezza 
libra dì acqua di cannella , ed unito il tutto , si metterà a congelare ^ 
anche con qualche goccia d^olio di cannella. Bisogna maneggiarla bene 
per renderli! mo»i)io» e bianca. 

Sorbetto di Castagne. — Due libre di castagne pulite e cotte in ae- 
i[ua , si pesteranno hf^n fine ^ e si condiranno dì polvere di ^snella > m 
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Tainìglia, e dopo si stempereranna eoa libre tre gluleb.be; e passando il 
tutta per selaccto , si metterà a congelare.., 

Sorbetto di Moscadellone. — : Stemperati die saranno due grossi ffrap- 

Soli d'uva .moscadelloue sì inetteranno infusione in libre Ire di giulenbe, 
i cottura più stratta del manuscristo^ ed una foglia di cedro. Dopo 
qualche ora sì passerà per panno , e si metterà a congelare. 

Sorbetto di Latte semplice. — Tre libre di latte di vacca cotto al 
•olito , si mescoleranno pon libre due di giulebbe alta cottura di matura* 
tura ; si condiraano con ^enso , di limon verde ^ o pure di acqua di can- 
* nella, e si farà congelare il sorbetto. 

Sorbetto di Popone. — Un maturo ^ e gustoso popone si tagli ben 
fino t e si passi per setaccio , e dopo si stempri con un bicchier d^acqui, 
e il solito giulebbe, col quale^ ben , mescolalo sì metterà a congelare » ma 
prima di servirlo, bisogna condirlo con olio di cannella. 

Sorbetto di* Latte alV Inglese. -^ Colte tre libre di latte di vacca 
con dodici gialli d' uova , si mescoleranno con libra una di [»anna di lat- 
te , ed altra di butirro , e libre due di zucchero a matiuatura ; e sciolto 
il tutto sopra le ceneri calde , si passerà per setaccio , e si metterà- nel 
* vase ove con mestola si agiterà sintanto si freddi, e poi a neve per con- 
gelarlo, con i|n senso d^olio di cannella. 

Sorbetto di Pesche. — • Nette alalia corteccia ed 'assa quattro libre di 
pesce , si pesteranno ^ e si metteranno infusione in libre tre di giulebbe 
.caldo; dopo si passerà per setac^, e si farà congelare con qualche suc- 
co di limone. 

. Sofhett0 di Lime ^ o meta Rose. — • (liulebbate libre tre di ♦iicchero 
all,a cottura piìk stretta S mauuscristo, e freddo che sarà il giulebbe ci 
si metta il succo di circa otto limoni , é le cortecce rapate di due limo : 
e quando di queste avrà preso il gusto, si passerà per panno lino, e si 
metterà a congelare con due bicchieri di acqua. 

Sorbetto di varie Prutta. ;— Tagliati a piccoli dati perèdca e pera , 
e fatte cuocere in giulebbe cpn gelsomini , e semi di (inocchio fresco , si 
uniranno con cortecce trite di cedrato, porlògallo ,' zucca , amarene, e 
pistacchi anche cotti in giulebl^e ; e meliendo lutto nel vase ove siavi 
quasi congelato il sorbetto di limone, o altro agrume, col quale si me» 
scolerà , e si finirà di congelare. 

Sorbetto di Latte Pistacchi atOf, -^ Peste che saranno due libre dì 
pistacchi , si stempQrìnp con libre tre' di 'latte^rima cotto > e libra una 
di panna dell* iètessó ; ^ passato che ' sarà p^r setacciò, si unirà con li* 
bre due di giulebbe ji'matmWura , col 'qiiale mescolato bene , ài' farà cdn- 
gcfaie coiuljto d'acqua, di cannèlla. , ^ a* . 

Sorbetto di Mela Granate. -^ Due libre di^'granì di mrla si pesta* 
no con una corteccia di cedrato ^ e si stcmperauo con un succo di lio^o^ 
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ne , un bK:chièr d* acqna e libre tre di giulebbe a mannscrìslo. Cosi fatte 
si passerà j)er setaccio, e sì metterà a congelare. ' * 

Sorbetto di 4nanas. Fmtto Jmeiicano. — Una piccola , ma ben 
matura ananas, si pesti , e si metta chkrsa in un vase^con libre tre di 
giulebbe caldo, col quale starà infusione per ore; dopa si passerà pèfp 
panno, vi si aggiungerà qualcbè succo di limone, e khcuo brcchler d* ac- 
qua e si farà con^^glari». 

Sor letto di Orgiaio. — Sei once di semi di meloni si pestino, e si 
dislatVmo con una libra *dl acqua Ve poi per parino sì pà^si il loro hlte,^ 
quale unito con libre tre di giulebbe si metterà a congelare coh ■ poche' 
gocce di. spirito di fior d' aranci. , ' " ^ 

Sorbetto di GelsominL — Giùlbbbatc tre libre di zuccbero alia- solita 
cottura di manuscrìsto sì metteranno in un vase con un grosso manipolo 
di gelsomini , e chiuso bene , si lasceranno per ore. Dogo si passerà il 
giulebbe per panno, e mescolalo con libra una di atqua si farà congelare. 

Sorbetto Butirato. — In tre lilire di latte di vacca, cotto con sei 
gialli d' uova ci si metterà una libra di butirro ; ed una e mezza di znc- 
dieio a maturatura ; e cpndito il lutto con acqua di cannella , sì farà 
congelare , e mantecare. . • 

Soì'betto alla Veì^eziana. — Il sorbetto alla Vcnejiatia si fa come 

quello della cannella, rossa , cou aggiungerci soltanto un pòcb di spirito 

. di vino , in modo the li dia un pò di senso in bocca , (he s' è tropf)0 

non sì congelerà, rfel servir questo ^sorbetto d si' possono méttere alcune 

gocce d'-olio di cannella , e de* cannellini ancora. ^ 

Sorbetti in Pezzi. »— Tutti còlesti Sorbetti ^* ed altri ancoi-a , che i 

, CjcHlci^zieri esperti inventar, e nfanlpoli^r fatino , tulli si possono i^idtirre 

in pezzi ^ e finger fruita, con le quali soin composti. Solo bisogna avverfi- 

re , the siccome per dudcci giare 'congelate sono a bastanza libre trfe di 

zucchero, per dodeci stracchini ve n!*^ abbisognano quattro. 

So? beiti Lnfiicinqsi^ e SÙbacìài.'^^ Sorbetti luttìdnosì bfinnol)iso- 
, gno meno zucchero ,, cTie^ ^11 subacidi. l?er cento 'giare di latte sono a, 
bastanza libre seafci di zùcchero J ma per cento di limoneto altro, libre 
ventidue se no richiedono. Dì neve rolola cento, e di .sale* rotola venti. 

Spuma dì Cióccolalta. -^ Cotta una libra' e mezza di cioccolattà con 
once otto di zucchero, e passarla al solito, si farà 'freddare in un vas« 
l^rgo , j>er poi diintnarja jn^jnpdo ia fai,ìie rilevar* la kpuma , la quale 
bì rac<OjgUerà con mestola .fojata, e si inj»l('erà In''tih setaccio di critie 

f)er farije g^cciuiare la parte acquosa; 'e/ (inno ^ quAlche'ora ^' empiranno 
e Guvigliè, o siano vasetti ^* e si niettcìani/u al'n/uVe. r* 
Spurìu^ di Latte, r^ Addensate che saranno' d^pé libre 'di latte , e fi^cd- 
, date ,1 ci.M iu^Utranno oli' once di zucchero , e *doW se le darà modo 
come sopirà. 
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Spume F'arie. «-* Beir Utefsa «lanifsra si faranno di cannella, di lat- 
te e cafre , d'imperiale ec», : u 

Avrei potuto parlar più a lungq délli sorbetti per, le varie specie , e 
per. la diversa pianterà con cui si preparano .;, ,ma mi son' contentato 4^ 
queste , rimettendomi alla perizia de'Credenzieri , i quali ben sanno , che 
a di nostri n^ v'è vegetabile dal .quale non sene po^a formare un.Sor--^ 
batto , onde prenda il nome. 

T R A T T A T O VI. 

De' Dolci in forno , ia Stajnato , e Confettm*». 

E^ Sperimentata coscia che V eccellenza dei ^Ici bocconi Siena in 
forno , o in stainato , non dipende tanto datiti estjiiisUezza dal 
composto , e dei qondimenfi , quanto dal condire analogo , e con* • 
facente; e quando l^ industria della mente sia ben eseguila dalla 
mano j^ e dtUp aziona del fuoco. L* industria dunque , il lavoro , 
e P attenzione deono essere in questo Trattato h prime cose ^ ed 
i componenti poi le seconde , per P eccellenza de^ dolci. 

CA P fx O L I. 

De* Dolci inforno , e loro Naspri^ 

I *ar6 d* apprimo un idea del pane come la miglior cosa ch^ si met-^ 
te ia^ forno, indi dell' aria , dell'acqua^ e del forno , che devono avere 
azione nei biscotti Oisieuo dolc^ in iorno, e cosi ancora nei naspri per 
coprirli. . . *' ^, 

Jl paiie, ch'i; il secondo latta ed il primo cibo deiruomo, e cìie ìa 
natura con mjiraviglioso artificio ha epilogate in esso qTiclle qualità che 
Hscparatamenfe si os^erv^no., e sì gustano, i^ .^Ure vivande , cioè dolcezza*, 
acidità, saUedine , odore, ed uua certa asprezzi]^ ossi u aniar^ezz.t gustosa^ 
jperciò aiitipor si deve a tutte le specie di biscTotti pon solo , ina a qua- 
lunque altro semplice o composta cibp ; poiché ognur;i sa^ chn oltre 1' es- 
ser dotato di tanto dalla njitur^ già dejta^ è ^jiche il ;panè^ nel genere primo dì 
necessità, e senza di esso lutto h nulla; anzi e uri' mezzo ancora per 
farci mangiare continuamente con lo stesso gusto ; poiché naii siato il pa- 
lato (lair untuosità delle vivande , o soprafatto da un qualche dolciume , 
o amarezza, mangiando del pane , questo lo asciuga, e titilla per modo 
le papille di esso, che lo aguzzale lo stimola alla continuanione del mau« 
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^are. Ciò vero e^^érido com'è verissimo^ io son di pplnidne » die i mi- 
gliori biscotti son quelli fatti di semplice fior di farina , 'vale* a dire^ di 
pane , e che questi biscotti dì pane si debban fare dal Credenziere ^ che 
.scbbebe sia un 'operazione luiigà e faticosa , 'è però la più importante, 
perchè a vero dire è la migliòre. 

'0el pane ne sa ognuno il comporto e la tnanip'>Lizionc , ^nde con lo 
stesso modo possonsi fare i biscotti; e tutti ancor fanno, che TeccellenZ'i 
del pane, eh' è nell' esser bianco, spongoso, elevalo, e Leggiere dipen- 
de dall'ottimo grano, d^l blancè fiore ^ dall^acqaa, dall'arte nel maneg- 
giar la pasta , dalla fermentazione , e dal forno. 

Ma siao da farsi i biscotti di semplice pasta di p;me<, pssian di quella 
materia , eh' è composta di quelle tali sostanze capaci di soddisfare il seu-^ 
so del gusto , devono, avere due oggetti in veduta , cioè la dilicatezia ,* 
..ed il . giisl9 , e sì Tuna^cht l'altro dipendono dalle già descritte qualità» 
L'aria, e T acqua , che sono due clementi di uso grandissimo per il 
paue^ bisogna far loro un'esame considerato. SI ha da rintracriarc la 
natura dell' acqua rispello alle divèrse sostanze èterrogenie , che possono 
essèrvi contenute, le quali se abbonJano apportano nocumento grandissi- 
mo*. Si ha pir anclie <la investigare il moto , e la proprietà dell' aria , 
{)Oìrhè serondo le diverse sue modificazioni di cui rarìa è suscctlibilfc , 
lanno influenza sulla traspirazione di qnei corpi che si han da ridurre in 
biscotti. Lo filato dell' aria è non solo diverso iti una situazione bassa o 
elevata , in luogo aperto o chiuso , ma per fino nella stessa stanza non è 
assolutamente lo stesso; sicché al luogo ove hanno ha fare il fermento e 
l'elevazione bisogna badare , aQint he sia nguale , caldo, e non interrotto. 
In forijO: perchè tramandi egualmente il ^uo calore, è che vadi ^'per- 
cnotero ed addisseccare coi\ la stessa eguaglianza P*uinidità delli biscotti^ 
bjsogna che sia anche egualmente, e a tempo riscaldato. Non bi5?ogna in- 
fornar subito levata vìa la brace, ma dopo rhfe ha esalato quell'ardente 
calore dìpoco lascia.to dalle fiamme, acciò nel!' intromettersi non si arsic- 
cino nella superficie , e facendo ^presto crosta non esalino 1' umidità , non 
elevino , e ne restino crudi; anzf'è ^osa ben da farsi, dopo che si han- 
no i biscotti infornati , a non chiudere sdbito il fórno , e chhi.V) lasdar- 
ne aperta la buca di esso pei* farne uscire l'umidità , che tramandano ti- 
rata fuori^ dal *coh)re. E quelli biscoltoneria ^ cKè non £i "stretta unione^ 
jpa che aperta e leggiera è d^' siia hattìrà, ha bisogno di minor grado »ii 
calore, e minor' tempo impiegafeì nel cuocerla , chò non lo è T altra di 
kialeria stretta, e pesante. ' ,' ' 



.^1 



Digitized by 



Google 



49 
* . Naspri Farj. 

E Ferclìè in questo trattato^ occorre far uso flfpesso lie' Iia9|»i varj ^ 
perciò bo pensato diescriverli tutti uniti ^ e dapprimo, eh* è per non re* 
plicar ttttle Volte la maniera di farsi , ma solo dimimiire ^ o crescer U 
dose ; lasciando però la libertà di senrirsi di quello che più le gusta. 

N aspro di Cannella. — Una libra ^ zucchero fino in polvere si ba« 
gnerà con once quattro di acqua timida , e si dimenerà ben bene per ma- 
turarlo ^aggiuigeodoci dopo once (tue di cannella in polvere ^ e qualche 
goccia d^<3io delPistessa; e mescolato tutto si naapoerà leggiermenle ciò. 
che si vuole , ma con arte ^ e eoo pennello. 

Na^pro di Cioccoiaia. •** Uiui libra di sucdiero in polvere , once 
quattro di cioccolate , con mezz'oncia di cannella si unisce con once cin- 
que di acqua; quindi si farà cuocere, si dimena ben bene il tutto, e si ser- 
virà il naspro sopra quello che si vuole. 

Naspro di P^ainigìia. — la dodid once di xucdiero si mettano due 
di vainifilia ,.un sugo di limone ed once tre di acqua, con la ^uale si 
maturerà. 

Naspro di Coffee — - Con una decozione di quattr' once di acqua di 
caf% si steAipérìno 'Once dodici di luocbero in polvere ^ e con qualche 
goccia d^ olio di caffè, se si vuole , formandone il naspro. 

Naspro di J^iote, *— Pesta una Fihra di fior di viclo ^ e sciolte con 
once quattro di acqua, e col succo dì un limóne, si passerà per panno ^ 
é tea tflfl umido si maturerà una libra di succherò iii pevere , formanr 
dòiie'il Tìaspro. • : . : 

Naspro di Garofani. --^ Prendasi una libra di zucchero , oncia una 
fli garofani in pólvere, ed once quattro di acqua , e così si formerà i) 
has()i'ò , mHturandolo bene. 

Naspro di Pistacchi. — Peste sei once di pistacchi con due di pres^^ 
aèiàdò,' pHma bollilo , si dislatteranno con once cinque dì acqua ^ e con 
tale sUccd estratto, passato per panno ^ si matureraiino once dodici dt 
iacchero iti polvere. ^ . 

' Naspro di Macca. -— G)n once cinque di succo di alacca si stempe* 
*rì , e si maturi una libra di zucchero unita con mezz'eucii di cannelU 
in polvere , e sarà fatto. 

/ Nìaspro di Amarene. *-* Fatta una decozione di amarene schiacciate 
^n ì toro nocciuoli , e qualthe stecco di cannella , cote 'once quattro poi 
éi'qU^a, ben passata per panno, si stemperi mai librai ài zuccheio f>er 
'farne il naspro. , . * • i .^ 

Naspro di Limone. — Con quattr'once di succo di liinotic^ e poche 

'0€k!ce' d^^cqua si stemperi una libra di zucchero in polvere, e ^ si mantechi. 

' Naspro d^ Àranpi di Portogallo* ^^Si pestila corteccia di U|i*arai^* 

7 
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éìo di porlogallo, e sì stemperi con tanto ^ucco d*;iilri portogilK quanto 
basta per farne qiiattr* once , qUsilc passato per panno ci si steinperci*à una 
libra 'di'' toccherò io p0lvere^^ e si mMtwptrà. ^ .;:• . • [ ^ ', [] 

'Naspra éf. Fragolei -^ Stemperate tante fragole. quanto Uii^tino a. ot- 
Tarne quattri once di succo , e questo i passato por piiMuò y ed uoitoi^n 
poche geccé di succo di limone ,- st maturotò iini 'libra dii ^ijicQhero in 
polvere , e sarà latto. 

Naspri di Giulebbe. «—Colle stesse descritte cosa si fanno anche na- 
sprt con sucekeri cotti tirati a manuscristo v e poi maturanti con siicco di. 
limone^ «d acqua di cannella o altro senso a piacere s siccotne si è, (jietto^^ 
e qui ne rapporto uno , eh' è il bianco ^ a similitudine di quello nejco dì 
cioccolata. «Còme pure d' akri giulebbi oobrati e tirati alPistessa cottura. 

N aspro bianco. — - Gìulebbata,. che sai*à una libra di Ziugcbeit» fino, ^ 
tirata alla cottura dì manuscristo, si maneggerà con mazzarello di legno, 
vi si metteranno poche gocce di sugo di limone , e pur vìua chiara d'uo- 
vo montata. E dimenato bene, sì può servire il naspro^^ . 

Dolci inforno. 

Mostacciolefii semplici^ -~ Prendansi libre; tre di zucchero gra$90 f 
libre due e mezear di ferina di graiio, once due di cannella, lina 4i. gc^ 
rofani, ed una noce moscata, iijkt^ io polvere, e mescolata Qgni^cosa 
Sì uni|^à conacqu^ calda formandone un sodo paslunae , ,che si : lasc^ 
fermentare^ involto in un pannò'^ per «due: giorni;.; Dopo si dii|Deperà.>/ed 
in pezzi ridotto se ne formeranno i mostaccioletti di quellaf, figura jph^ si 
vogiic^a, ma nella grossezza però'd' un meizzo ditOé pi. far^Qnp cuocere 
ìsopra foglie di rame con farina sotto,, ad un giusto grado di forno, e 
cotti se le darà il naspro di cannella, o di cioccolata ed in stufa si faran- 
no asciugare. 

yéfkrì Mostaccioletti. -^ Con acqua calda » impastino tr^ libra di i^uc- 
chero, con libre tre di fariBa ^ qncia una €|i caujiella, me^za ài. garoff^ 
ni , una quarta di pepe , mezza libra di cedro candito trito , e mezza di 
mandorle dolci abbrustolate, e trite ;, tutto bfcne.ìmpastato M lascerà per 
véntiqnattr' ore* Dopo se ne (ormeranno. i mòUacclolctti , si faranno cuo,«^ 
<rere , e si naspreranno con cioccolatta. .... 

Mostaccioletti imbottiti. -^ Fatta che sarà la suddetta pasta, e ferme»- 
lata si ^trà ivibottircìy facendo un pezzetto»* di fasta scbiacdata sòttjo, ed 
altra S9pra ddl*iatéssa ^ande^za, framezzandoei marmalìala di cedro n^R^ 
scolatii con quella di zucca , e di mellone, e cos'i poi si fari^nnu icHoi^^'et 
.•e cotti se le dar^ il nastro di pistaccliiw » --, . , < « • /. 

, Biscottini Jfobili. -r AbbrustoUtef che saraniKHtre libre di mandarle dpi- 
ai , si tritulera&no » e » UAÌranoa eoa libre tre di zucebìero bianoo* ^a»- 
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IO .' con altra libra di fior di farina , due orice di canbella , due di bu- 
tirro ^ ed una mezza noce moscata rapata; il' tutto s* impasterà fcon ^ow 
acqua', ,}n tkìodo che il pastume re^ti sodo. Se ne formeranno varj pezzi 
schiacciati, e lungf , e s' inforneranno ; e quando saranno quasi cotti Si 
taglieranno per traverso formandone biscottini^ quali tornati al forno per 
farli bene biscottare y si serviranno , dopo che saranno coverti di naspr« 
di limone ^ o altro a piacere, 

SosamelU alla monaca. — Con libre due di mele, prima a fuoco 
chiarificdtò \ ed una di giul^bc s^impastano quattro libre di fiore, con li- 
bre due di tudchero , once quattro di màndorle abbrustolate , e trite, libra 
mezza di cortécce di portògalli candite trite, oneia una di cannella, mez- 
za di garofani , una quarta di pepe , ,e la cortéccia d*ua j)orttogalio fre- 
sco rapata. Di tutto se ne formerà un pastume, che si lascerà fermenta- 
re per un giorno; e dopo sé ne faranno ì sosamelli schiacciati nella, gros- 
sezza d^ un dito , e di figura ovata* Si faranno cuocere a giusto calor di 
fornii ', e còtti si serviranno con nasprò di aranci di portogallo , o senza* 
* Pane di Spagna semplice. -^ Si metta dentro un caldarino una libra 
di zucchero in' polvere con dieci uova,. e con un certo stromento , o pur 
bacchette si ballino , con aggiungerci via via, che si va sbattendo otto 
altre uova; e quando si conoscerà, che il composto sì va addensando , 
allora si metterà sotto al caldarino un foglio accéso per darle un grado 
di' calore, scuipre però sbatténdp. Dopo ci si aggiungerà una Ubra di ami* 
do in polvere, e si mescolerà in modo che non facjci grumetti. Così fj^t*. 
to si disporr^ in varie cassette di carta , o pur di latta unta di butirro ^ 
è i^i farà cuocere. Còtto se ne toglieranno le cassette, e si coprirà coi^ 
naspro di zucchero maturato con succo di limone , ed acqua di cannella. 

pane di Spagna impoUiLo. 7- Alla composizione suddetta ci si ag- 
giungono sei gialli d* uova, e mezz* oncia di vainiglia pesta, dopo si mejtr 
torà a cuocere in un vase di rame. Gotto si caverà, e se le farà una bu- 
ca da sopra per vuotarlo, e riempirlo di pasia di merenghe con pezzetti 
di canditi ; e poi coprirlo di naspro di cannella, o cioccolatta. 

RaJJìoleid semplici. — Sei once dì zucchero fino in polvere mescoU- 
to , e dimenato ben bene con sei gialli d' tiova , si uniranno con sei chia- 
J'e , dell' istessi uova, montate, aggiungendoci pure due once d'amido in 
polvere. Dopo sulla carta a cucchiarate si disporranno , e polverati di 
zucchero si faranno cuocere , e si, serviranno con • naspro di limone , q 
pur sen^a. 

Raffiòletti composti. — All'istéssa composizione ci si aggiunga un'on* 
eia tra cancella e vainiglia , ben polverala , fc dopo cotti si servirannoi 
(Con n'asìprò di cannella , ed anasini sopra. 

Raffiòletti imponiti. "^^^ Si dimeni una libra di zucchero con dieci 
^alli d' T^óva ^ e p»i ^i «iiiscbi con cinque chiare montate , $d una ljbr«( 
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di fior di farmt ; e forniate];»^ un pastume si ridurrà in ^ztelti s(^a fo* 
glia ài rame con fiore ^tto ;, xjualì ,. .schiacciati , se li. me tt^à. sopra de^^ 
potiaroi^^ata d'uoya.v^ jcon mì^va pasta, si copriranno. Cos\ i pezzi ripieni 
isi polvereraano. di zucchero , e qu^ndo saraxmo cotjti ^^ le d^rà il naspro 
di ^rai^ci di portogallo. , 

Gineùi Jmi. <— Una libra di fiot di farina , con once quattro dj zwcr 
chero , ed once due di butirro liquefatto , s* impastino eoa tanti gialli 
d'uova per quanto basta a, formarne un sodo pastiune, che si farà fer- 
mentare per due ore. Dopo se ne formeranno i gi netti , e si cuoceranno*. 
Cotti si butteranno in uno stainato col giulebbe a manuscristO) del quar 
le vestiti che i^e saranno , con rioiuoverli , si metteranno ammonticchiati 
nella stufa per farli asciugare. 

Biscottini aW Africana^ — Dodici gialli d'uova si dimenino con do- 
dici once di zucchero in ^Ivere in modo che abbiano da ridursi quasi 
bianchi^ aggiungendoci un senso di corteccia di cedrato rapata, I biscot- 
ti si disporranno per lungo sopra un foglio piegato a canaletti , entro de' 
quali si metteranno ^ e si faranno cuocere , e quando dalla carta si di- 
staccano allora son cotti, / ^ 

Imhoracciate di Canditi. — Si giulebba una libra di occherò ; alla 
più forte cottura, di manuscristo , eh' è quando attacca tra le dita , e fred- 
data che sarà ci si mescolano quattro bianchi d' uova montate « e do^ 
delli varj canditi tritolati. Incorporato il tutto si ridurrà in boccpni: sópra 
dell' òstia , e si faranno a lento forno rassodare. 

Imhoracciate di Mandorle. — Si fanno dell' istessa maniera che le 
suddette^ con questo divario, che in vece de' canditi si metterà una li})rft 
di mandorle trite e cotte all' amberlina in altro giulebbe, e mezz' oncia 
tli cannella in polvere. 

Biscotti alla Bugne. -— Si dimenano once cinque dì zucchero fino in 
polvere con cinque gialli d' uova , e dopo si uniscano con cinque bianchi 
dell' istessi ben montati , e un'oncia di fior di farina. Mescolato ben be« 
ne questo composto si disporrà dentro varie <:assette di carta , e prima 
d' infornarl^si copriranno di zucchero in polvere. La loro cottura si co* 
nnoscérS quando dalla carta si distaccheranno con faciltà. Il naspro si può 
fare di cannella , o di cioccolata. 

Spumette varie. — 11 composto delle s|)ume si fa eoo chiare d*uova 
semplici , zucchero « ed aromi in polvere, o pur con cortecce di agrumi 
rapate. Per ogni libra di zucchero , chiare d^ uova nuiuero due^ con qjua- 
ii si dimenerà, o pur si pesterà, ed oncia n\ezza di cannella^ q altra dro- 

fa , come vainiglia , caffè , cioccolata , anasT ep. , regolandoci al gusto Q 
i crescerla, o pur di diminuirla ; e così pure per, la rapalurs^.di ctdro , 
o pprtogallo. Fatto dunque il composto si di^poqfi^ sopra la carta in Jtjioc- 
f ojicini , quali a lento fupco «u la foglia , e cart| 4 cgoCeranno», 
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coi ^ so ^[ W^a che ' il composto si^ (U^!0{ ; e 49PP . 3o{)ra Jamiettef , . r/ su 
dellaj cartata |>occoQ] sji form^rapoo U fiier^gb^^ acquili seÌB darknn 
legg;ier gi-a^o di foi:nQ sopra ^ ^ P>i <^9>^ ^^ ^i UDiraBOo di .due ^ for*^ 
mancloJie um. , i , - ! .> t' i r f .iw 

Merenghe ripiene. -^ Quando le mereoghe si Togliono servire . riptene^ 
prjfi|9,(^.u^jrjie p ^ me^à^iinuDeabap; della ; ^«tawkta 4it cedrò. ^ d di 
apjar^neji O/jpurp^ dVuova^ Pjpo^e^onsittilf,, i f ; » • vi * » *•* ►« 

Bocconi alia Sciar^elihf^^^ ^i p/os^ uuavlib^f d^ mani^bifte; dolci oom 
olt' once di zucchero , una' chiara Si^ uovo , e il succo di limone, in modo 
da farne una ^soda pasta^ricoiXìlaiqpalQ se <pet fumeranno con arte tante 
casseltine. Fatte, si faranno seccare in stufa , e dopo sì empiranno con 
marmellata di percoci^, coverta di pa^t» di iner^^g^^ Irappigliate al forno. 

Tortelli amaricanti. — Bianchita una libra di mandorle amare , ed 
asciugate in studia > ^ pe^tipo cpn fitr^ di zucchero fjiKt , e.|»er 'setA^io 
dime|;2a pasta , tutto si p^ssi , e s^ impasti con due )Chiare «d'uova monn 
tate, ed altra libra di zucchero .in polvere; e quando questa pasta tagliata 
col coltello ;non attacchi al^mediésiimo ( altrimenti aggiungendoci piti zuc- 
chera jsl . seguiterà, ar d^fP^<^ :COn le ma^i bagfi^te ih chiara d'uova) 
-allora se ^ ne fprmer^nno tp^^Uìui^ disposai, ^ra la curta Inuna fpglia <te 
rf^me per &rli cuocer^. ' . ; ,i . ,. ti.; .-". .-,;.•. 

^ Cialdoni stempii fif — ;. Si metta in pn vase. n^esi^a libra di iucchiaro^ 
in, polvepe^. con ottVo»qe c^if 4^. di fariwi, un'qjpci^ d'àniin pesti,) diUiezp* 
za ;m 'cannella in jpoivere, .e\s; stempierà cpn. dièci .ntova «d^uaf 

oncia di butirro liquefatto. Dopo si passerà per, ^eiaceio , e con ' artd 5^ 
na faranno) i cialdoni cql ferro rfscaldaf#,Jnveltf ^ caiìfiellj. 

Cialdoni ripieni^ ';^ f^W^ che ^^i^jai^no, i pialdopl si possono, rìqmprre^ 
o con marmell^tQ, di frutta, 9. pu^ qf^ iiast^<ii'iwVfi> a. naterènghe, e %é 
le darà ^1 naspro^idi pistficcni) sopr^^f.^iil^ ^i; atlaoc^erài lai piccola .con^ 
fettura. 

^pume^e. a w^^p. -r^ ,^oi^talei ^ìf^ adiranno sèl^oUire. d'^uov» , ci si 
mescolerà un' onda ^di ciinAell^ in polvere, e metZA dintaioiglm, e si 
ridurranno io piccole palle^ iche ad una ad una con leggieresza sMn^ 
T9ltc;rannQ^ neUp ziicchero in j^l^eipe , ,e si. Scanno riUi&odare ^ lento for^ 
no sopra carta ordinaria. ' .• •. .* L. s . i. . i ^' 

. J^f^otfini afla, moda^ 1—. Giule^ta ^um IÌb|a\^ zucchera-, ^^e» ben 
ap^iat.urata ci si aggiugner^no.opce. quattro di bytirroi, set giaUi d?uova 
cp^/jqii^che chiara i^ontata, ^n' oncia d'auisi, e;^brli una £li fior difa^ 
rina* impastato bene il tutto ^ e fatto per ^ttalcha ^vft fermeMar^ si! ti^ 
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durra, in fcoccohcihp lungfai , qti^tìi disposti sopra la carta > e polverMi di 
succlim)>, sMa ratino * ^insto fcf no cuocere.' ' t . , A . ^ . . 

- Bistioui aliai J>ahiti.'^ Si ^' farà irti ^cothpoirtb b^n sbàttuto don dodici 
ueva ,rtoltdbtìarc giaHi ; tiba^libl-a di fidr di' forina /altra, di' ilicchero^ 
o»ce'iiHattra''Jii^bu,tiiro ^ Òotìa iJtia Mi lièvito', 'ed altra di * cannella ^ e 
eoriandfi in'polvtrev Fatto éi lascerà ferixientaré per* ore e' jiòi si cuoceri 
diviso in tante cassette di carta ^ e si serviranno i biscotti *coti' ìì naspro^ 

!ij E' dlalwiBrtìrerv'chié là^^biàcitttìnéria in ptiò' ésteridefe iti àttW 'diversi btv 
scotti con gli stessi coraponenf^ 'delli déscrftU; Ip^^egoó'. si 'richiède per iik- 
weDtàrc , vdodtà 'per^ fafré', ^ éA' 'àiàbre! pò- Tòmjpanre. > - /• ' ^ ^ * \ 

C A'P ITO L O IL ' 



. De'Ihhi detti Confortini, ed altro: 

Questi . ^lei sono btKfconi kliWciti ,' potclife" ^stano 'asisai bene il pi- 
loto*, essendo tin composto di zuciclìéró in giulèbbe còU* u'niohe di ès- 




po^^ riposare dentfo uh catino con' acqua iiiit<i\ è 'dopò'sd né càve^à la 




krga cassetta di carta; éhemdurHd, si't^ljerà k pcit^» àk sci^virst 'ih.' 
Tolti Belle carte , o $enta. ' ' . ' ' -'''/'' .' " 

Confortini di f^itiriigtià.^^ Matutrilà bène ufrfa libra df kiièélie^o co* 
ine sopra ^ *vi si niettehà^ben ^ès<arniez2*ondà' di vàiuiglia , con fa qtia- 
k si batterà tanto ^t^^ abbila da rinlanér làante^fà. Allora si disporrà. 
sopra d^uiimbrma^'O' foglia di Wnife, ih 'bocconanil| che Induriti siscv-^' 
viranno. ^ ^ '. ' 

i Oorft^rtJni di C^hnelia.:^^ "uopo cliféìlrnà libra di Vifcébero 'fe' s^dta 
giulebdta con. mc^i' oncia di 'carihéila intiera ^ questa si toglie r^, e si intir 
turerà con qi^aìthe goccia d*ogHo -anche (K cannella ; è quaTido^ sai^h a^a' 
morbideiaa \ si veraeiià tnrila cassetta di carta ; por poi farne V {Jonfórtirii; 
o pur in bocconcini rotondi formarli. * ' '' -'^^ *' . ' ''. '^ 




ormerà] 
pjDi i conforÉini C4>nw sppra, tu pezzetti. - i I» m . - - i* 

Confortini (V IJoya, -— Maturata che s^r^ uoa K^ra di zucchero co-r 
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ftie sopra, prima che si freiddi cjl, ^i jinetft^jTinqp i :qpaUjcq ^aUi ,4\uoy^h 
ton qiiakhe, goccia td'qgl^o,di^ca9H^oSs^i»^ Jl>ff»e. ili tuH^, i^.sAd 

ne foMiieranno i confoilini. .kiiiiu:,,! u. ' .'i--. .. 'i i ; •^' 

.> ConfovUni ^di Cfj,^7^-,-r .Cop .una 49COzioJle^^^i|;liaf%,4^i gla^oLb^'à ^. lo 
?xiccIicro ,. e ai tirerà alla &oli^a .fl^nz^ c(g<MW«'> 3L.Pè«^Hr^>/^ ^ P» ^^' ACi/J^j) 
ranno i confortini. Si possi9no. j5^|j^'.ax)/{ora cft^ pàfli. i^ ^9lvprp. i«e6^o|ajLa 
coìlo zucchero. .ì , : j ... • '. i . ^ • .1 

(^oìifortini di Pistacchi. -T; Peste qua ^tr. once. xji, pistacchi "con acqua 
4i Cipri, di -arane;! , si uniranno 90^ u^^^! ^ij^i'^r.di ^ftiiGcherc]^ gii^l^hl^ata;. ^ 
ip^ftoi^U che $arà se. ne forni eranno J (fOjìfKfvùn}^.^. , ,: . . /;• . .j v. 

Confortini ai Cedro Candito. -^ Quattr' once di'..cedm,, ^^djtQ^ r^«-> 
piato ^ ( SI uniirfinQO con lo zucchero giutqbbato fi ^. ynai^ec^o -^ aaphe ^on 
succo ^i| Uiq0De..£ cosi fi faranno i copfprtini^ 'i ; , [ . >f, , > u • 

Confortini di Caccao. — Tritolate e jdisfatjtp,. quattr' once di caccao- 
abhru^tplato , si inescoilcraiino .con lo zucqhero ammaturato , e ci si met-- 
terà, ai^cora una q^r^ d' ambra grigia in pobrer^ : j. . : . 
.^Confortini JPAa/irfti..— Nello zucchero, ,(naturai9 ci si..ni9tjtopo alc^9e. 
gQ^ce di succo 4Ì lipqpe ,^4 .V?? ^^i^r.^ !^ ^9^9 montata;,, e tuXto be^ 
ne incorporato se tie faranno i confortini. ,^t 

•; Confortini a Gocc/o/e..— .Qualunque specie di. confortici si possotno 
servire a guisa di cofifettura^, qioè dopo, che il compps.to sarà maturato ,. 
si lascerà cadere a goccio!^. sU; la:t^;ta , e sacche che $ar;uuio s^ servii 
ranno «ntro cassettine di carta. : ;ì 

, OvfiL ^aldi f fiere., ^ jF<i;e|ldafe. chfi .sarani^o j^-e ,.)i^bre di ^giulebbe a 
iqanusq*i;(tp >, , P ^^ • metterfinnpt fr^nHa, \&^]\^ d' upv,a > qi^^li mescoiati cojiy 
giulebbe ^j,^araji^np nello stes^ staindt6|a^s$odarje;^^ fuoco 9 ^ggiunge^ido-^ 
ci quache goccia d' ogjio <jli > e Wnjetla .^ p pqre/ es^fjiza. di. cedrato. JDi- 
mewMiibepp^,^' fjrec[fiaU chfj paf à^ gyejta Pjasla,, ?4 ridurrà, in ,|tante pfd- 
lette ragU^te jtra le mani pon' polvere di ^mp\ ,i^*fj}i,.^4 ,W^ if^4 Mfla,rSÌ 
tufferanno in un gìuldrbe denso,^ e èatati aà esSo s' involtoi^o nel^ojtyc-^ 

, P(iste Bi(mcf}e <aia^Re0^^ 

snf;ìx>,di limone pd acqua df fi^pnetla fianca ^ ^Ijjtarann^.ji Jgnto ^^f^p(J9 
cuocerfs lijbr^ tre,,di mandorle :4joÌQ persie V./a,Yye;rÌei^d^o,^^4i//Ì'^ 
con mestola di legno e formarne yn pasfunoie. . Pj^fi? [f* ^^fl^f^ I^^ "ft > 
tondo per farlo freddare ^ é^fonpàrpe sopra de^ir^osl/^^ le. p^pte^te i^ qijffiff. 
la figura che piacerà. £ quandfo iranno assodate ^^ se 1^ dafji^ jj^.-^jij^prQ^ 
ki/mcfl, fecpndplj asffiiiga^^^^ ip stufa. ^ , , ,.^ "V .^^ ..\ .,V;,^^ . 

. Mt^ccfie^^Jdrisfessa.^ — Con V^^tASsa.past^ passai pey^.WJMa si., 

pf|SQiv> .fVft-*.^8iS?V*^^^^ V/6'*^^^^ e rialzali sopra d'.uiji p|fHP.* fi^. ?^ 
sodati ipKe .f^ni^i in stufai i^^se le darà il nasp^o di cannetla. ', , ^,/ . 
■ 4^lre Past^ aìia jReal^n «-r Mentre le maudorle si cuócóno nellp zut* 



'Digitized by 



Google 



s« ^ _ .. , 

dicre», €ortè =S6pfii, ci sììiggì^g^ iin* óncia^di cénhella in ppltéré^ ;^ 
<itez«i libr^Mi' dtldrò taddito* trito ; e m«scofato il tiitfó , se lie* faranird 
le pastette nasprate di cannella. '.' ' .' ^ ' 

'^AÌlvà Pns te ^àlta^ Reale. ^^ìftìU còmposixroire aha^idetla et si ag- 
giungano di più de^gklli d^ uòVa ,^è dell/ «ìcqiia di tahnellè ; e quando 
rfarà tutto sU 1 ÌFUoco àsst^daitìv àe nfe fitìranno le piste vestite ( dopo sec-^ 
che ) col naspro di {distacchi. 

^ Paste di ^arie Frutta. — Con Ife marmellate di frutta 'st formeranfno 
tariy pastette^ le quali infoltì nello iucchefo' in poivtte si nMfltet'ati'no iti 
rtufa , rivoltandole spessa, e pòhèrandole Sempre di iucthtìM ^stnWntof 
che sisiifìid assodate.*' -■' * v ^ . . . ^ -, \ ^ \ v. , > 

* Torronèird dì Aliénnda. ^-»- dòrtr tré 'li*tfè di zuccherò tnatUrdltof, si 
mescolano otto bianchi d' oova iiibhtatc\ linà librb di ^pfstatchi tritolati^; 
libi-a 'metta di cedm itandito tritò, e poche gocce d^ acqua di canViella. 
IinpastJfto cbe SBrà il tutto sì metterà con! ostiti sotto , in ima bassa sca- 
tola , e coverto con altra ostrài, si ractlejii un pèzzo |cKiVna'rrhtì pei' sop- 
p*^S/saH(/.'l>op* un giorno si caver'à!] tetì formeranno ì Jorrotictni , taglian- 
do Ml'pssfuMe. 'Qaésti' SI naspfci-a.nno biaich?,- ed. iti stufa si ferauùéi 
asciugare. .;•''. " ' ' ^ '■'' • ' * ' '*'*" -' 

Pfàfioccatà. — Matiìriìia dfic sarà lina'litjra m zurdìerb con snfcco di 
liihoive-, 'ed à€(\tìsì di cannella,- ci ài métterà mma libj-a di pinotdhi , qiràr* 
fi unirti tììc saramit) si disporrà il tutto ili' tanti monton^eini su- la carta óve 
si faranno assodare. * *.' ' *' ' \\l^^ ,V 

*' M^nfiótìiatn.,'-^ Viia tìbra di mahdt)rle ' brristolale ^A Wt^^i> ^'ó'»^^^^^ 
fitta di t^ù€»la''in=i)d<rerfe,,iMmpas^^^ idA fibre dirfe ^fli iucfclféM iitó^ 
VurlitbV t;d' iti bócconcfiii si farà là pAstà' dsi^odare. sopr^ ta càrW./* ' ' ' r. 
Gràtintini. -^ Si iriattirerà ima libra jdi '*^t|Lh^ro ^on succo 'dV nitefe 



fa*a , cf 'leggiermente ri um'rà con rtiezza libra di mela p^^^ intiere ; 
e p6te vkfnièliy; ie .cosi pc» si disporrà il coWoSto ia bbl^còncitó isoiirà* 




ebtiiattisitii iltitìFettt, '• 
Mandorla 

ì,«^^fe-WÌ ^ ^ ^ ._,^ 
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il atlaeeàlio. allora o tutte unite) o diyise in mcnldhcìni , si fat^anno 

freddare sulla carta y o foglia dì rame. , * 

Nocciole alla Confettura. — Le Nocciole si^cuocono come i gwllia^ 
di mandorle ) ma queste si buttano nella fina confettura, ed-ia essa 6Ì 
ravvolgeranno ) in modo che restino di quella vestite » e dìssuii àc un» 
dall'altra. • . 

Pezzette di Rose. — Pesiate^ che saranno cinque enee di foglie di 
Rose ) con zucchero in grana , sti faranno bollire in libre due di giuleb- 
be a mauuscristo ^ ed un cucchiajo di succo di limone. £ quan do sarà 
addensato il tutto si maturerà, e butterà a pezzetti sopra la carta. 

Spongafo. -— Si metta in una stainato a giulebare uaa libra di zuc* 
chero , e si tiri alla cottura sotto la caraniella ; e nellMstessa tempo si 
dimeni in un vase .una chiara d' uovo con once due di zucchera tiìia in 
polvere , in modo da faTlo divenire bianco , e mantecato ; e qu andò il 
primo h alla sua cottura si leverà dal fuoca , e ci si metterà un senso 
di cedrato , o altro a piacere ; ed in un subito poi ci sì verserà il secpn-^ 
do, rivoltandcJo appena con mestola di legna, e versarlo in un Qassa 4i 
6arta fatta a piacere , coprendola con lo stessa stainato^ Freddato, che sa^* 
rà si puoi servire intiero fuor della cai*ta, e pure in pezzi taglia tou 

Frutta alla Caramella. — Giulebato quello zucchero , cho si vuole , 
fi tirerà alla cottura di caramella , n^ quale si attuffe^nn* ad uno ad 
uno delle frutta tanto fresche che secche , o giulebate , come Ciriegie ^ 
Susine ,*Fra^le \ Uva , Olive,* Castagne prima cotte, Notfi, Mandorle; 
e de* Canditi , Cedrati , Cedri , Portogalli , Pesche ec. in boccóni taglia- 
ti; e tanto ^U uni , che^li altri appena destiti di caramella , si ^zano ^ 
ai fanuo fredda^ tra le mani , raggirati in uno steccoi^ 

CAPITOLO III, 

Della Confettura^ 

l?er il travagliti^ ^ e manipolazione di qualunque specie di Confettura si 
ricerca non smo il miglior zucchero per bianchezza , e sodezza , ma an« 
Cora V arte di giulebano , ^ la destrezza nel girare il rase ove la con- 
fettura si forma. Redola generale sarà per tutta la confettura acciò riesca 
Inanca , soda , è lisaa , tirar lo zucchero da primo in giule})be lungo , e 
dappoi a consistenza , ed indi a cottura di manuscristo , e nel formarla , 
raggirarla, o sia arrotarla bene» con lento grado di fuoco iiotto. 

Cannellini semplici. — Prendasi della cannella fina , e facciasi am- 
mollire nell'ac(pa per poi tagliarla a filetlini , e Carli ndifi stanza asdu* 
gare. Asciugati che saranno si metteranno nel vase di rame, cli'è oottie 
pna bassa caldaja detto pammello^ sospeso per h sue «maniche per me^T 

8 
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xo di due corde e ?ion lento grado di fuoco sotto, pian piano raggirando 
il fase, movendo! Qinneilini , e spruzzandoli, secondo si asciugano, di 
giulebbe lungo , sin tanto che si siano di esso vestiti , ed in certo modo 
ingrossali. Cosi tatti , si lasceranno par, qualche giorno riposare, e dopo 
di nuo#o si metteranno nel vase con zucchero più denso , col quale sì 
finiranno di coprire; mi bisogna arrotarli beiie ^ con leggierissimo fuoco 
sotto, acciò listino duri, lisci, e bianche; e ciò servirà per ogni sortrt 
di confettuva. 

' Cannellini composti. — Si facci una pasta con zucfchei'o in polvere ^ 
•gomma dragante , ammollita prima in acqua , la quale pesta che sarà si 
condirà d' mio di cannella , se ne faranno lunghi , e sottili gnocchi co>»ne 
S(«cchi di cannella , quali asciughiti in stufa si metteranno nel vase for- 
ni arnione col giulebbe , come sopra , i cannellini. ^ 

Ccficcao Confetlo. — Attorralo , e pulito quel caccao che si vuole , si 
metterti nel vase con lento fuoco sotto , e pian piano si dimenerà quan- 
do si sTpruzza di giulebbe^ col quale se le farà una copertura, e si la- 
sq^rà riposare. Si metterà di nuovo nel vase , e con fuoco piò vivo, e 
giulebbe "ipiò denso si finirà di coprire ; ma poi per bianohfrlo , ed in- 
duriiio, di nuovo a fuoco lento si raggirerà, e pian piano si arroterà. 

Pinocchi! Confetti. — Prima di confettare i pinocchi , bisogna per 
poco attorrarii con la crusca per farli cavar Tolio , e poi si manipoleraa* 
no come, il ci).ccao. 

Confetti (Ulà Regina. — Due once <fi bianca gomnaa dragante am- 
mollita in acqua , e passata per panno lino , si pesterà con oncia' una di 
vainiglia , e tanto zucchero , qu^o btista a foratace una soda pasta da 
riduiTa in tijnti pezzetti , come pinocchi ; li quali secchH che saranno , si 
• copriranno di giulebbe, come i cannellini. 

Pistacchi Confetti. — I Pistacchi si puliscono dalla pellicola , e si 
asciugano bene con crusca; da primo si confettano con leggiero fuoco , 
e luogo. giulebbe , e poi piik gagliardo l'uno , e Taltro^ ma nella fine 
tutto lento, * ' 

Ànisi Con/Mi. — Gli anisini bisogna che si stropiccino tra un pan- 
no lino per romperne le punte , e cosi politi , si , mettono a cenfettare 
con fuoco leggiero , e giulebbe di giusta densità. 

Semi di Meloni Confetti. — Puliti che saranno i semi , si faranno 
atterrare con crusca , e poi s' incominciano a confettare leggiermente co- 
me gli altri- ma perchè questi facilmente si attaccano , perciò bisogna 
polverarli di zucchero per dissunirli , e finirli di ctprir^ con giulebbe più 
denso , ed arrotarli bene. 

JéandoHe Confette bianche. —.Bianchite le mandorle dolci ^ si fa- 
ranno asciugare in stufa , « dopo si mettono a confettare con fuoco leg^ 
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fg^eto y e giulebbe lungo , ma poi si crescerà 1* uno > e P altro sintanto si 
joao a peìrtézione ^ingrossate. 

Mandorle Confette oscure. — - Bisogna abbrustolare le mandarle con 
crusca , e poi confettarle con giulebbe di giusta* densità ^ e cannella in 
polvel*e , fintanto si siano ingrossate; ma P ultima corpertura sarà di solo 
giulebbe , ove siavi bollita la cannella. 

agrumi Confetti. •— Le cortecce condite di portpgallo, di cedro, ce- 
drato , e mela rose , si tagliano a filettiai , e si ascMgano in stufa , e 
poi si confettano come gli altri, con aggiuTigerci, a questi però, éello zuc- 
chero in p#lvere , e del succo di limone per due tre volte , durante la 
manipolazione. 

CaJ^ semplice. ~ Si abbrustolisce il caffè a giusta cottura , e si 
jaelle a conleltare come it caccao. * 

Coffe composto. — Abbrustolato cbe sarà il caffè si ridurrà in pol- 
vere ,. e Ne ne farà un pastume con gomma dragavate , e zuccltero i» pol- 
vere ; e questo pastume si lavorerà minutamente come in tanti grani di 
eaffè , quali asciugati che saranno nella stufa , si metteranno a con- 
fettare come sopra. ' ' 

Confettoni Rotondi. -— I confettoni rotondi si formatto con i cogliap- 
dri , sopra de' quali si spruzzerà il giulebbe, e si tireranno a quella gros- 
sezza , elle si vuole. 

Conjetti Farj. — . Tutti ì s«mi , e foglie mangiabili , t gust^e., d 
possono confettare , come i ginepri dojpo che sono secchi all' ombra , i se- 
mi di sellari , i semi di rose , le foglie di ramerino , i fiori di aranci ec, 
regolandosi di crescere o diminuire il fuoco, e densità •del giulebbe. 

Si fa anche della piccola confettura colorata per ornamento di cost 
varie. 

Confetti , e Pastiglie alla Dragante. — Prendasi gomma dragante 
ammollita bene in acqua, e passata per panno lino , si* pesterà prima eoa 
alcune gocce di succo di limone, e poi con^anta quantità •di zucchero 
in polvere per quanto basta a formare una soda pasta da maneggiarsi a 
piacere. Dopo si metterà su di una tavola di nÉanmo , e si (fivrderà in 
tanti pezzi , per quanti confetti o pastiglie varie si vogliano fare , quali 
si condiranno a chi con spirito di cannella , chi di vdlniglia , o garofa- 
no , ambra , muschio , .cedro, portogallo, gelsomini ec. , e non ^lotendo 
avere detti spfriti , si possono servire le droghe in polvere , e le cortec- 
ce rapate degli agrumi. Fatte dunque come si puole, si maneggeranno %d 
uno ad uno i pezzi , e se ne formeranno colle mani , o con ferri *diver* 
ai lavori : quando figurando frillta , semi , o droghe :' e quìando tirate in 
tante foglie si figurano stellette , mezze lune ec. , ed ancora medaglie , e 
forone. E quando saranno asciugate si serviranno. 

Cornetti a Diavoloni. «^ Fatta una pasta con zucchero , « gomma 
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dragante , come «opra , ma con dita d' olio di cannella , si ridurri in pie- 
doli lunghettini pezzetti , li qii?^li si faranno seccare ih stufe* Secchi si 
metteranno nel vase , e si copriranno di gittlebbe come V altra confettu- 
ra. Assodati che saranno si metteranno, nel peso di una libra, dentro d' 
una boccia di vetro, in modo che possarfb girare, e si condiranno d'o- 
lio di cannella , nella quantità di due dramme, gocciolalo in vario volte 
secondo si va in essi incorporando. Cosi fatti si conserveranno ne' vasi di 
cristallo ben chiusi» 

Con T olio di cannella, se si vuole, si possono condire anche più spe- 
cie di confetture , non solo qui descritte , ma anche le altre,* che gli uo- 
mini inventar* sannou 

Cùnfettura alla Turca. — Le o^ndorle , in quella quantità che si 
vuole , attorrate alP amberlina , si pestano ben fine con tanta ammollita 
gomma a dragante quanto bastar pub per bene impastare esse mandorle y 
condirle di cannella In polvere , e di olio parimente di cannella. Fatto il 
pastume, e ben sodo essendo, si ridurrà in tanti pezzetti, ripigliando la 
grossezza e la figura delle istesse mandorle. Queste si faran seccare a leg- 
gier calofe di stufa , e secche , che saranno si metteranno in una , o pm 
bocce di vetro *, ma in parte vuote , per poterle con fAcìltè aggirare. Gif> 
fatto si condiranno col proporzionato òlio di cannella y nella gmsa appun* 
to de* diavoloni. Si han da raggirare con leggerezza , ma in tftiodo , che 
r olio^^penetri entro tutte le loro parti. £ così essendo si lasceranno aU* 
itfo entro le stesse bocc^t 
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TRATTAto -yn. 

De' frutti in composta , canditi , e graniiii 

* 

V imcìtzioTw di getter le fruita con zucchera in composta , e con 
esso candirle ^granirle non fu senza ragione-, poiché volendo da- 
re un nuovo piacere e diletto al gusto , e fare insieme un benefi- 
cio a quei Popoli^ a quali o la Natura n' è avam , o la stagione 
n^ e scarsa^ non altrimenti si dovea fare ^ sì per il, pari icolar. go- 
dimento del palato in mangiarli , ed un ornamento brillante for- 
mare nel Deserta ma sì ancora per assoggettarli ai lunghi viag- 
gi a sollies^o di essi Popoli. 

• CAPITOLO I. 

Dell f Frutta Naturali. 

• • -* . 

JLiC frutta Sono più analoghe air uomo, percliè pia semplici, e più -na- 
turali , che non le sono gli alto commestibili , che han bisogno di azio- 
ne di fuoco , e di estranea conditura. Sono le frutta nella stessa varietiTi 
dell' erbe , pqjchè di certe se ne JDangiano*la sola cameadi certe altre la 
carne ed i semi, e di certe altre t soli semi. Ma acciocché Pnnè , l'altro, 
e P altre pa^^san riuscire^ di maggior 'soddisfazioi^e , bisogna che si colgarro 
non solo nel pusto della loro maturità , ma mangiarle anche dopo toni- 
pò raccolte , giusta la loro dilicatezza , o tenacità. Ciò s' intende di quel- 
le frutta delle quali si fa uso della carne sola , e della carne e semi. 

E venendo a dire delle fiiitta di Primavera come sono le .Fragole ^ 
queste quantunque sieno dilicatissime , per sentirne meglio 11 piacere bi- 
sogna mangiarle dopo P elasso di circa 6 ore« Gli Aranci di portogallo 
dopo 8 giorni. Quelle delPEstà come le Ciliege son da mangiarle dopo 
IO ore; le Pera ^ e Meta della atessa stagione dopo a4 ore. Li primi 
e secondi Fichi dopo 8 ore. Le frutta dell' Autunno come Pera , Pei^có- 
ca^ Noci persiche dopo 4 giorni; ei doJN> tenuta appesa per due giorni 
L'uva. £ per le firutta dell'Inverno, cioè Pera un mese, Mela due me- 
si , Cotogna due mesi; sorbe, e Nespole nel punto della loro maturità. 

Un tal riposo , e lo così vario alle ù dette frutta , fuor della loro pian- 
ta, le dà un certo fermento, che le fa acquistare una maggior melata 
piacevolezza , che non la danno quando si mangiano allbra per allora col* 
te «lalla pianta; e questa piacevolezza è anche oiversa non solo in quelle 
ddla varia jorb mole e natura , ma anche in quelle della stessa classe* 
«biatU magnando un frotto^ ed ìndi un altro d«Uii ^tesia mole , natura. 
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« classe , e paragonando 4 saporì , si ossenra. esser uno più grato dell' al- 
tro» Ciò ne avviene e dalla varia esposizione della pianta , dei vario loro 
fermento , e dalla varia disposizione in mangiarle. Cosi anche accade agli 
odori. Il distinguere una sensazione dalP altra, il confrontarne le idee di 
tali sensazioni , parte sono della facoltà naturale , e parte della vivacità , 
attività , e moto 4e' nervi, che son sempre diversi in tutti. 

Delle fiutta poi, che se ne mangia il seme, come li nodale nocciuo- 
le , le mandorle , li pinocchi , li pistacchi , e le castagne^ tutti si pos- 
son mangiare dal principio della loro perfetta maturità sino al loro termi- 
ne ; ma non bisogna che passi il tempo di sei mesi , a cagìon dell' oli* 
eh' è ntlla loro sostanza ^ e col fùngo andare si fan nocivi. 

C A P I T O L O II. 

Delle Fruita in Composta nello zucchero. 

* 

Per riuscire con speditezza a sì bel lavoro , è di bene esaminar le 
frutta uclla loro perfezione per me^o delle caratteristiche già conosciute 
e stabililc a <,uel genere , specie, e varietà. Se in luogo ombroso, o se 
aperto , o solatio , sono state. Entrar col pensiero a penetrare la sosian- 
»a dpi corpi, e ad esaminare la loro essenza. Cosi se le può adattare la 
coltura e la conditura, e cosi* Fé facile, la composizione degl'ingredien- 
ti , e quale odoi'c e .sapore più le convenga. Io nel decorso di questo 
trattato ne farò vedere il vario. 

Frutti in composta son quelli , che si servono entro de' vasi coperti 
di giulebbe, quando semplice, e chiaro, e quando colorato, ed alterato 
con spirito di vino , o altro liquore , siccome si leggerà. Devesi avverti- 
re , che ^qualsisia composta si deve mettere a bollire nel giulebbe fred- 
do , e per faila riinarbcr chiara bisogna spumarla nel bollire, e spruzzar- 
la di succo , di. limone , e con carta ordinaria coprirla per farci attaccare 
Ja parte impura. 

Composta di Amarene. — Levati per metà i gambi al^anKii^ene ma- 
ture, si faranno bollire in ui giulebbe a manuscrislo con alcUne gocce di 
.succo di limone. Dopo si faranno fieddare ed incorporare, e si toraiino 
con altro giulebbe di consistenza sul fnocò', col quale si faranno Unii- di 
cuocere in modo ohe rimangano intiere. E freddate hi sc4*vono. 

Composita di Ciriegge. ^^ Le ciriegge^ • Corvi^ie bollite <the saranno ^ 
#ome sopra, ,si paf scranno in altro ^c^mo gitilebbe i colorato prinvé <ifm 
avccinigUa efl altcrat«> con spit-ito^'di vinot,'*' stdcéhì di cannella ; ed in* 
^orpor^je .bene di- qncisto^ si serviranno; *t l'w i . ^ ' 

. Composta diPe^^cke alV ìtali mia. — Nètte ^ dalla' cx)iteccia le* pesijìé, 
e taglia te i|i quarti, si iaraano per |)oco Iw^lj^re' t>elP'àc*jMa con succo 4i 
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limone , e poi in altr' acqua raffreddare. SI astiugano con panno lino ^ er 
sì faran bollire in un giulebbe , e poi in altro più denso si finijj^no di 
cuocere , col quale si serviranno. , 

Composta di Pesche alla Francese. — Bollite cbe saranno le por 
scjic ncir acqua, si passepaano nei giulebbe mescolato con altrettanto via 
generoso bianco , e quando dì questo si saranno incorporate , si sorvirau* 
no fredde come; alle altre. # -^ 

Composta di Cotogna* — • Le cotogna intiere si faranno per poc<> 
cuocere al forno , o pur tra le braci ; e polite dopo dalla loro pelle si fct- 
terannor e. si metteranno nel giulebbe di cannella ì:ol quale si faranno in* 
corporare e cuocere. . ^ 

Composta di Pera Moscarole. — Pulite le pera , e bianchita in acqua 
con succo di limone, si passeranno nel giulebl>e col quale si finiranno di 
cuoceie, e poi in altro più denso., nel servirle. 

Composta di altre Pera. — • Data mezza cottura alle pera nel forno ^ 
e polite dopo dalla pelle si faranno nel giulebbe di viole finir di cuoce- 
re , e con essQ servirle. • , 

t Composta di Cedrate» — Sì fettano le cedrate , e cavandone ^iì mi- 
dolio SI lasciano quasi cuocere in acqua, e poi per qualche giorno sifei^ 
gano in acqua fresca ^ cambiandola spesso per f^irle perdere V ^^^^ro*. Si 
faranno dopo finir di cuocere in giulebbe nel quale si lasceranno per mt 
giorno , e quando si voglion servire si metteranno con altro giulebbe più 
denso* 

Composta di Portogalli. •— La comporta cU portogalli si. fa dellMstes* 
sa maniera , che le cedrate. 4 

Composta di Àzarole. — ^ Pulite che saranno le azarole dalla loro pel- 
licola con acqua calda ^ si passeranno in acqua fredda , e poi in giulebbe 
col quale se le farà dare qualche bollore , e si lasceranno in infusione. 
Nel servirle si cambierà giulebbe, che dovrà essere addensato. 

Composta di Celse. — Giulebbato lo zucchero a cottura di consisten- 
za con qualche stecco di camiella , ci si meUerà un «terzo di spirito dt 
vint , e quella quantità di cdst necessaria ^ quali dopo ore si passono 
al giulebbe , e servire Qon lo stesso. ^ ^ 

Composta d'Uva. — L'uva rooscadellone , o malvasia , sciolta dal 
grappolo sir metterà per un giorno ndi giulebbe a consistenza , con poche 
gocce di acqua ^\ canneUa; e prima di servirla si passerà in altro dei)^ 
giulebbe ^ e S9 le à^xk leggierpuente un grado di fuoco. 
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CAPITOLO IL 

DeUi Canditi. 

Siccome il sai comime si adopera nelle carni per disseccare in esse la 

fiarte umida e mucciUaginosa , e cosi mantenerle incorruttibili ; così per 
o stesso fine si fece uso dello zucchero nelle frutta , che ne portano il 
iu)[]ie di canditi. Lo« zucchero dunque oltre che li mantiene, sebbene 
cambiati quasi di natura , le dà ancora un gusto più piacevole ; ed ac- 
ciocché si vadi al fine del candire , anzi a fare iru modo ^ che penetri in- 
sensibilmente , e che egualmente copri , quando a secco si hanno a tira- 
se. Eccone la maniera. 

Limoncelli ed Arancini canditi» — Tanto a*Hmoncelli , che agli aran- 
cini , si daranno quattro tagli per lungo egualmente disposti , si met- 
teraimo per otto giorni in acqua con poco sale; indi si faranno tanto 
bollire in acqua , che divengano tnorbidi in maniera , che punti con ujio 
slecco si senta che consistano. Dopo si lasceranno in acqua fresca per 
più. giirni t cambiandola ogni .giorno sintanto che abbiane perduto V ama- 
ra. jB^atto ciò si asciugano, e si mettono in chiarito e freddato giulebbe ^ 
qol quale si lasceranno per un giorno, ed in altro, cavatine i limoncelli , 
si j tornerà* a stringere il giulebbe , e freddato poi ci si* mettano di nuo- 
▼o; cosi facendo per altri giorni; ma neir ultimo si farà nuovo giulebbe 
« cottura di manuscristo , ed in questo si metteranno per farli candire , 
o pure stringere il giulebbe e tirarli a secco. 

Cedri Canditi. *— I cedri «i tagliano in fette «per la lunga , se ne ca- 
ra il midollo, e si mettono in acqua come i limoncelli; ( regolandosi per 
ogni venticinque cedri una libra di sale ) e ben lavati si faranno bollire;' 
* ed in acqua fresca come sopra si metteranno. Dopo si giulebberanno co- 
ine i limoncelli , e nell^ ultimo con altro giulebbe si tireranno. 

Portogalli , e Cedrate Candite. •— Gialiiti che saranno i porto galli 
s le cedrate, si toHiiranno , se si vuole, levandole c<»n un temperino la 
csrteecia superficiale, e per una baca che se le farà se ne caverà il mi- 
dollo, e si ferartno* bollire in acqua , ed io alt r^ sequa fresca come i so- 
praddetti, SI metteranno, ove si lasciano per qualche giorno , con mu- 
tarla spesso. Si abbia pronto lo zucchero giulebbato^^ dentro del quale si 
metteranno i portogalli , e le cedrate , cavandole , e restringendo il giu- 
lebbe per giorni, « nell'ultimo con nuovo giulebbe si tireranno. 

jizarole Candite. — Le azarole si puliscono dalla pellicola con acqua 
calda ed in altra fredda si passano , per poi farle dare qualche bollore 
sol giulcl>be ; e volendole servire , con altro più stretto si tirano. 

Pere Candite. — Pulite le pera dalla cort^cia , si faranno per poco 
bollire con alcune gocce di succp di limone , e dopo in acqua fresca 
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Mssate. Ascìagdte da questa, si metteran&o. m giulebbe, facendole in esso'' 
bolBre, e ciò si farà per quattri giorni rinforzando nuovo giulebbe , e" 
nell' ultimo , tutto nuovo per tirarie. 

Prugne Candite. — Alle prugne, dette in Nkpoli pappacoda , si fa- 
ranno alcuni buchi sotto' e sopra con uno stacco, e si mettono noli" 
acqua sopra del fuoco senza feirle bollire , t quando vanno a galla sì 
caveranno, e si metteranno in acqua fresca per ore, e poi in un giu^ 
lebbe lasco per un giorno , 'ed indiai A altro* jttii denso , cofr quale si 
faranno boUire , fedendo lo stesso per -altri cincpie giorni, cambiando sem- 
pre il giulebbe; e meli- uUimo si caveranno, e si metteranno in un vase 
di creta con nuovo giulebbe, col quale si lasceranno per dodici giorni. 
Dopo si dispongono m' ordine distesi su le carte , e sporte , e si lasciano 
al sole , con rivoltlarle^ spesso al giorno , e scuoterle ; q quando saranno 
bene asciugate , si conserveranno tra le carte ritagliate. 

RasMndli Camdkù -— * AUi ravanelli si tatueranno le radici e foglie 

gaudi , ^ si fatnnno cuocere in acqua , ed m altra fr^^ raffreddare, 
opo si metteranno nello giulebbe p^ tre giorni, cambiandolo ogni gior* 
no, e stringendolo , per poi con aHro tirarli. «^ 

Meloncini di Acqua Canditi. •«- AUi piccoli meloni si farà una bu 
i5a sotto cavandone un pezzo di midollo , e poi leggiermente si scorze- 
ranno , mettendoli sospesi sopra im cesto per due giorni ^ polvwati di sa- 
le. Dopo si metteranno per un altro ciomo al sole bagnandoli spesso di 
acqua , e la notte veniente in acqua fresca deposti ; si faranno poi in allr* 
acqua Ix^re , e rinfrescare in altra per tre giorni. Cavati da qnesta si 
metteranno in giulèbbe, col quale si faranno bollire, e di esso incorpo- 
Tare; cambiandolo però per tre volte, e vieppiù addensandolo. 

Zucche lun^e Candite. — - Si leva superficialmente alle zuccbe la* 
corteccia , si tagliano in pezù , si fettano , e se ne leva il midollo , per 
poi salarle , adacquarle , e cuocerle come i meloni , ma si faran boUire 
però in cinque giulebbi gradatamente ristretti , rivoltandole in essi mentrei 
cuocono. 

Noci Canditi^ e Mandojie. — I noci verdi non ancora induriti , si 

ìnettono per un giorno in un vase con liscia, e poi 'per altro in acqua 

fresca, ed indi in altr* acqua si. faranno quasi bollire yn modo da levarli 

' la nrima pellicola, facendo lo stesso per tre giorni mufando acqua calda,. 

e fredda. Poi si metteranno in tre giulebbi , e si faranno bollire , e di 

S rader in erado addensare, tirandoli in ultimo a secco, le mandorle ver- 
i si iaoQO nel modo stesso che le noci. 

Pomidoro Canditi. — Quando li pomidoro son rossi , ma non tanto 
maturi^ si buttano nell'acqua calda per levarli la pellicola, e se li fa an- 
cbe una buca dalla parte del gambo, da dove con diligenza si cavano i 
semi. Dopo si dispongono in un vase Timo avanti P altro, e si copronoi 
S 9 V 
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di giuleUxi a manuflcriAo , del quaU $1 fimiina incorporale isel calore di 
stufo ; rifondendo giulebbe siccóme- va loancando ^ e dopo dieci *^.orai si 
faranno bollire in altro giulebbe denso. 

Finocchi Canditi. -^ I FinoccUi bianchi e teneri si faranno bolbre 
neir acqua , e poi in altra, fresca si lasceranno per un giorno ; dopo del 
quale si faranno bollire in tre giulebbi , tirandoli a secco con Tulli mo che 
si farà. 

Castagne Candite. — Le castagne freBdie si puliscono dalla corteccia^ 
e per un giorno si lasciano in acf{ua fresca ^ e poi con altr'acqaa si met* 
tono sulle cenerir calde ^ pian piano riscaldandole sitoo al grado di' batlipe^ 
e COSI poi si caveranno ^ mettendole in acqua tiepida con succo di limo- 
ne, con la quale si puliranno dalla pellicola ^ si faranno asciugare con 
panno , ed in tre giulebbi gradatamente addensati, si fiiranno bollire , e 
tirare. 

Fichi Canditi. — I fichi detti ottati, non tanto niaturi) si dispongono 
in un vase^ e si mettono su le ceneri calde, e dopo in stufa , coverti di 
giulebbe a manuscrìsto , facendoli per* giorni incorporare , con rifondere 
giulebbe; e quando si vedranno bene incorporati , si faranno con altro 
giulebbe denso bollire ^ e poi a secco tirare. 

Carlina Candita. -^ La carlina è la radica del cardo campestre , che 
quand' è ^ndita ipolto piace. Si prendono delle radiche tante de^ctfrdi^ 
si puliscono , se ne cava il midollo , e per un giorno si lasciano stare 
nelr acqua. Se le dà poi una cottura nell'acqua, e si passano ancora nell' 
acqua frissca. Levate da questa ed asciugate , si faranno finir di cuocere 
nel giulebbe siccome si è detto di sopra. 

CoiPistessa industria, ed arte si possono candire altre frutta , altre n* 
diche , ed altre erbe. 

CAPITOLO m. 

Delli Graniti. 

Cose granite chiamansi quelle , le quali sono state prima nel giulebbe 
cotte , ed a secco tirate , come le già sopradet\e ; le quali io virtà d Vtro 
giulebbe son rimasti coverti da imo schegioso, impietrito, lucido, e cri- 
stallino zucchero. 

Oltre delle frutta giulebate, si possono anche grafiire pinocchi , pistac« 
chi , mandorle prima atterrate , come pure caccao , e caffè | confortini , 
pastette ec. 

Si ha d'avvertire , che lo zucchero per mettere in grana lo che si vuo- 
le , ha da essere il più bianco , il più asciutto , e il più cristallino e to- 
naca. Così verrà a perfezione, cioè vivace e briUante la granitura* 
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Per granire le frutta , bÌ60gM deporti entro ub yase Ai latte y di fi^u- 
ra qua(u*ilatera dell* altezza di circa quattro dita , e che sieno Puno avao* 
ti Taltro per renderli dissuniti ; ma Taltre cose piccole sieno disposte Pana 
aopra F altra per unirle « e cavarle a pezzi. 

Tanto per gli uni , che per le altre v'abbisogna lo stesso eccellente zuc- 
.chero gitaebbato , e tirato alla cottura, di granire « eh' è pia stretta, del 
manuscrìsto; col quale ^ disposto che sarà tutto, vi si verserà il giulebbe 
Bino a soprapassare la roba due dita. Fatto ciò si metterà il vase in stufa, 
e si lascerà stare per ore, sintantocchè si vedrà il giulebbe disseccato, ed 
impietrito sopra i cimditì, o altro che si metterà. Si vedrà, sotto i graniti, 
del giulebbe liquido , il quale sì &rà scorrere , e lasciar di nuovo i can- 
diti p^ poco in. stufa per farli persciugare ^ è così acaufstare 4]uel lucido 
brillantato , eh* è oeoessario per tale wecie di dolci , ^iìk^ forma in essi la 
parte più bella , senza la qual^^ a nuUa v' avrebbero i graniti^ sicché ri- 
cerca per l' ottimo zucchero , ed attenzione per ben deporarlo , e pcnlarlo 
a quella densa cottura, eh' è propria per formare ì dcMci graniti. 

TRATTATO Vni. 

Delle Marmellate di Fratti ^ Fiori ^ e Confezioni* 

Di Maggior ddiciùezza ^ e di ma^or gusto sono le Marmellate di 
/rutti, y e di fiori y siccome lo sono le Confezioni; poiché sì Purie^ 
che l'altre son disfatte ed impastate con giulebbe y che non lo so-' 
no li canditi e granili frutti y dé^ ^uali si è parlato nel passato 
Trattato. Ed oltre al bello y ed,al gustoso che hanno , recano an* 
Cora un comodo di Itjfiga durata , ed un^ajuto prestano ai latori 
di delicata pasticceria di Cucina. 

C A P IT Oli O I. 

Delle Marmellate. 

iAnche in questa preparazione si ha da esaminar la perfetta qualità 

dello zucchero , la madurezza delle frutta , la soavità fragrante dei fiori y 

che raccoglier si dJ^vono prinu di aprirsi totalmente y per non far per» 

•dere la più volatile e flogistica sostanza , e lo spirito vivace , e sensitivo 

delle droghe. 

Prima di adoprare e le firutta , e li fiori bisogna in acqua lavarli , A 
per toglier loro le p^i terree , si ancora le agre ci fecciose. 

Le marmellate di Bèsìì si possono Use con fuoco o .senza ; col fuoco 
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quelle elle pili sono abbondanti di imi^ ; seni» fuoco qnelle cbe sono 
odorose , che hanno ' poco mndiiOi forcone la maniera di farle in tutti 
due li modi. * ' 

Marmeliala di Rose a fuoco , o di ediri Fiorii — • Le foglie di ro- 
se pulite , e tolta loro la parie bianca ^ si restringono in un s^cclretto di 
tela lasca e s* immerge iteli' acqua bollente , nella quale ricevuto due bol- 
lori si cava^ se ne tolgono le rose, si sprem^na dall'umido , « si pesta- 
no ben fine in nn mortajo di marmo. Peste , e poste in un addensato 
giulebbe freddato y co\ quale incorporate , e ristretto a lento fuoco sm*à 
latta la marmellata. » • % 

MarmeUatuì di paiole b di altri fiori senza fuoco. Le foglie -di 

viole pulite , e nel peso di due. libre ^ si posteir^uiio - ben fine con ima 
libra di Zucchero in polvere , ma si bene ^ che ne resti il composto maoi- 
tecato. Si verserj^ in un vase di creta vetriata , e per giorni si lascerà al 
sole, acciò vi si facciala fermentazione, e T unione delle parti pia per-- 
fetta. Indi si conserverà ne' vasi. * • • 

Marmellata di Cedro. — Rapala la corteccia di un cedro con un 
pezzo di zucchero in campana ^ ed unita con il succo e polpa si butterà ^ 
dentro lo stainato doV è il giulebbe tirato a cottura sotto la caramella. Si 
procurerà mescolare bene il tutto con ipavzarello <li legno ^ apciò venghi 
la marmellata morbida , o sia mantecata. 

Della stessa maniera si possono fare di portogalli , lime , e melarose .^ 
per poi conservarla ne* vasi di porcelbna. 

^Marmellata di Cedra in altro modo. — Delle scorze di cedro ben 
peste , e bagnate con acqua di cannella , si cavi due once di succo ,' e si 
mescoli con una libra di giulebbe a caramella, e si batterà come sepra« 

Marmellate di Cedrate , o Portogallo r — Tettate "fe cedrate, à por-^ 
togalli , si faranno cuocere nelP acqua, e poi in acqua fresca si lasceran- 
no per due giorni; asciugate dopo con panno, ai pesteranno, e si pas--. 
scranno per setaccio per farle bollire , cuocere , ed addensare in giulebbe. 

Maimellaie di Viole , o Rose. — In una libra di freddo giulebbe 
sotto la caramella , vi si metteranno* tre once di fiori- di viole , o rose , 
o pur di boraggini , si mescoleranno bene , si riscalderanno , e si con- 
serveranno. 

Marmellata di Semi di Meloni ^ o Pistacchi. — Scorzate e peste 
bfn fine quattr' once di semi dr meloni , o pur pistacchi, si stempereran *- 
no con un poco d* acqua di fioii , o cannella, si psserannoper setaccio, 
e si metteranno in una libra di giulebbe a cammella , con la quale tiifti 
si batterà tutto per render morbida la marmellata. 

Mar^mellata di Pesche. — Pulite le pesclie , e tagliate in fette «i fa- 
ranno bollire per poco in acqua con succo di limone, e dopo in giuleb- 
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Be. Cotte si passieranno per setaccio , e con lo ste^O; giulebbe sì rijstriu-» 
g^ranno suH fuoco eoa poche gocce dì suo^o di Timone* 

Marmellata 4'' Mbicocche. — r Si fa cjìel^Mst^ssa maniera clic le pes* 
che aggiungendoci a questa i noccioli puliti quando sar^ per stringersi.' 

Marmellata di Pera. — Quando ^e pera saranno bollite v^ aequa , si 
faranno cuocere in giulebbe; s^ paisseranno .per setaccio, e si stringeran- 
no colPislcsso giulebbe., aggìun^endioci Ojelja vainiglia pesta,. • 

Marmellata di amarene. -*- AlP Apiarene si caveranno Jj noccioli ^ si • 
laveranno con acqua , e é faranno bollire in giulebbe- » e cpjtte si passe- 
ranno per setaccio , .e si farajfmo stringere; o pure intiere^ e quando sou- 
.colte si cpi;i?erveranno^ .,,;..• ,. j . / . . . , . 

Manneìlaf a ^i , castagne ^ IJopp ^bé.le;>'ca9tagp^ , fuor dtjUa scorza e 
pellicola ^ hanno bollito m acqua, .,( si passeranno a finir; di cuocerje in giu- 
lebbe con acqua di cannella. Cotte ,8Ì . passeranno per,.seta9cio ,, .e si ri- 
stringerai^no con altro giulebjbe. 

ra^nieU 

d^una ,^ ,. , , ^.., . .^ . , ,-., ..^ ,^ * - - . , ' ■ ■ ^; 

scolato il tutto, si passerà ^r setjaccio, pd i^idì, si farà stringere .<?on,at- 

Elcpzadchero di cèdroJ,'^ Di tre cedri grpssr, maturi , e veydi. se 
ne prende soltanto Ja loro verde corteccia, la quale si pesta iu^ inortojo 
,.VU tnaipmo ^ sbrnzzando, nelP atto' del pest^r)^ , con ;acqua,di canntjlia. Si 
.passerà dopp !per panno lino per estrarne il* ^ugp*^ $i, giqlebberà un roto- 
: lo di zucchero fino , il quaìe^ prima di essere ^la^s^ia ì^nsità, vi si met- 
terà il sugo detto , qon poc^acqxm di cannella ,,^ cpsi si farà addenzare 
: sino alla cottura di manuscristi. Con mazzarello di, legno poi sì dimenerà 
^intan che. siasi raffreddato ^ ed indurito j^ per così xjonservjarsj nei vasi df 
fina creta. 

Marmellata di ilfe/ai>Ge/o.— Bollite ^ fi disfatte le mela calajogne, 
in quella quantità cKe si vuole ^ si metteranno in un panno per soppres- 
sarle e cavarne il succo, cpn Pacqua» pi qu^^e -sì mfìtter^ a bollire in imo 
starnato per ridurla al terzo,, f(ggijungendoci , :me,ntré ^Ijolle , -del succo di 
limone, e spumarla berip. In questfi decozione ci si farà bollire tanto zuc- 
cbeto ^ulebato in modo che sia per la metà d^e^sa, con un poco di sue* 
co di alacca, e de^ garofani intieri ; e quando si vedrà che attacca su la ^ 
mestola , se ne toglieranno i garòfani , e si verserà in un vaso schiaecia- 
tD / cepre^^dola subito con. carta bagnata. 

Dell' istessainaniera si faranno' le cotogijia, a (Jifferenzfi che per darli' 
gnsto , e colorarli , si metterà cannella , e zafferanp , e poi T una^ e V al-r 
■ tro si caverà. 

Gelò di Limone ^ Arresta | . ó Portogallo. -• la una libra di giu-i- 
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lebbe a manuscrìsti ci si rara bollire altrettaiita quantità di succo di li- 
mone , d* arresta ^ o Portogallo , eoa 1* attenzione di spumarlo bene ; e 
auatido si avrà addehzato si verserà ne* vasi, oVe si conserverà coverto ,. 
opo ch*è raffreddato. . ' * • 

"■ Pasta tti Co^ogn^r, — - Ariéhe le cotogna si preparano còme si è detto delle 
percoclie, cioè matitri ésséiido )é éotagna, e iutiere^ .sane si fan bollire in 
acqua 'sino alla lóro cottura, che si conoscerà quando un stec^co con facihà 
entra nel loro corpo, allora si caveranno dall' acqua, e sopra di un panno 
Uno si faran freddare. Freddate si puliranno dalla loro ^elle ( còl coltèllo 
di legno, siccome si è detto delie pércocbe ) e si taglieranno' ai bocconi. 
Cosi fatti si pestano ben fine, e si passano per setaccio di ériao.' Altretanto 
zucchero fino si giulebba e^s? tira alla densa cottura di manùscristi nel 
quale fi*edttato che siarà , si tnelterà tutta la pesta sostanza ^^ è si passerà 
sopra un lento fuoco , girandola e ragirandota con mestola di' legno per 
farla persciugare ed assodare. Cosi poi sopra di bianca tii\^òla si distri- 
buirà ih quel modo che si vuole ,' ajutata cori uno qualche pezzo di can- 
dela di, cera, acciò non attacchi alle mani. ,Si fatatinò 'a^cKigarè al sòie, 
o in stufa , e cosi fatti si terranno all'uso. Si possòqo' anche , jirìma di 
tUettergli al sole, polvérare di zucchero fino.* '' ' 

Cotognata alla Corradina. — Cotte , peste , e passate per setacciò le 
Cotogna , siccome di sopra si è detto , si metler'anno ih un stainato con 
tanto zucchero giulebbato e freddato, per. quanto h il pe$o deHa eia pe- 
sta polpa delle Cotogna. Si metterà sopra un fornello con leggier* grado 
di fuoco, e con méstola di legno si raggirerà sintanto che 'dello zucchero 
non siasi incorporato, e siasi di ogni parte umida disseccata. Allora visi 
metteranno alquante gocce d'olio di cannella*, si farà raffreddare, sem- 
pre girandola , e raggilrandola , ed indi se ne formeranno bocconi alla fi- 
?[ura che si vuobi, è si faranno sopra carta e tavola persciugare o nel to- 
e 9 o in stufa* 

Cotognata alla Leccese. — Cotte , come sopra le Cotogna , e puli- 
te j peste, e passate per setaccio si terrà la sostanza ali* ordine. Si pren- 
da una libra, di più, di mele del pesò della sostanza delle Cotogna , e 
con lina libra d' acqua di cannella si metta nello stainato a bòllfre sul 
fuoco. Si spuma e se li toglie tutto V impure ; e ristretto alquanto si la- 
sci freddare. Freddato vi si metta la sostanza delle Cotogna , e sopra un 
fuoco leggiero si farà incorporare , ed addensare. In si fatto modo fatta 
si stancheggierà ben bene , e si verserà entro le picciolo e basse scatto- 
lette di legno d' abeta. Si farà la già fatta Cotognata raffredclare , e poi 
si coprirà per tenerla all'uso. 

Cotognata alla Vincenzina. — Per quest'altra Cotognata le Cotogna 
si faran cuocere al forno , si puliranno, e si pesteranno al solito. Si pren- 
daho delle madorle dolci , per la quarta parte della pasta ddte Cotogna, 
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si fan bruscolare , ed indi triturare. Anche si prenda la ginsla dose di 
cannella in stecchi , e si pesti con la metà di coriandri. S' abUa poi prt* 
parato del giulebbe di zucchero , unito <H3n altretaritb di itaele , ed essen- 
do, sino ad un certo segno addensato, vi si metterà la' pasta delie cotogna^ 
una colle mandorle triturate , e con la cannella , e coriandri pesti. Si 
metta sul fuoco , e si mescoli , e sì raggiri sempre sintanto non siasi il 
composto assodato. Così fatto si dispone entro le scattolette , siccome so-^ 
pra , si farà freddare , si copriranno , e si terranno alP uso. 

Cotognata alla Nobile. ^- Cotte le cotogna in acqua come sopra , e 
pur pulite , je3te , e passate per setaccio , si metterà dopo la loro so* 
stanza entro a tanto giulebbe pei* lo stesso peso di essa sostanza. Ci si- 
uniranno delle cortecce di portogallo candite trite , della cannella in pol- 
vere con un senso di vainiglia. Sì metterà lo stainato sopra leg^ìer fuoco 
per addensare ristringere , e disseccare il composto. Ciò fatto si disporrà 
a tanti pezzi sopra la pulita tavola , con la quale in stufa si faranno as- 
sodare y e persciugare, ' 

C A P I T O L O II. 

Delle Confezioni. 

Sono le confezioni di un gusto, e di un stomatico grandissimo; anzi 
bocconi , che rallegrano , rintorzano \ ed invigoriscono ^ essendo il loro 
composto alterato da droghe , o da spirito di esse. La maniera è questa, 
Confenzione di Àlkends. — Pestata che sdrà mezz' oncia di semenza 
c^rmosina , con altra mezza di ambra, ed un pezzetto di alums di rocca 
bruciata , si stempererà tutto con alcune gocce di succo di limone, e con 
oncia una d'acqua di cannella; dopo si passerà per pannolino , e tal tin- 
tura si mescolerà con una libra di giuleboe a consistenza', e due gocce 
d'olio di cannella « Tutto si bàtterà con mazzarello di legno dentro lo 
stesso stainato , per render la confezione ben mantecata , la quale si con- 
serverà ne' vasi di cristallo. 

Confezione di Cannella. — In. una libra di giulebbe a consistenza ^ 
ci si metterà in polvere un* oncia di cannella , quattro gocce d' olio del- 
l' istessa , con mezz'oncia d'acqua. Si mescolerà, è batterà bene il tutto ^ 
sintantoché sia mantecato. 

Confezione di Cioccolata. — Fatto un lungo giulebbe da una libra 
di' zucchero., ci si faranno disfare due once di cioccolata. Dopo si passerà 
per seta^io fino , e si tornerà sul fuoco per tirarlo « consistenza ; quasi 
freddato ci si aggiungerà mezz' oncia tra cannella , e vainiglia in polvere» 
e si manfeclit^rà , col dimenarlo ^ e batterlo. 

Canfezione di Caffèi — Con due libre di acqua si farumo bollire 
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qu£^Ur^ once di ca^ abbrustolato , e macinato, ed, in essa poi dopo fil- 
trata , si giulebb^rà una libra di zucchero a consistenza , ci si aggiun- 
gerà mezz' oncia <d' ambra in polvere ^ e due gocce d' olio di caffè , e si 
mantecherà. , 

Confezione di Zafferano. — Mezz'oncia di zafferano si metterà infii- 
sione in due libre di giulebbe , e dopo un giorno si passe^à per panno , 
e 8Ì tirerà a copsistcnza con il senso di una noca moscata in polvere > e 
si mantecherà. 

Confezione di Uose* — Estratto dalle foglie di rose n^ezzd libra dC 
succo , questo si ynirà con libr.a una di zucchero giulebato y e con esso si 
farà stringere a consistenza. 3i mantecherà come sopra ^ e sarà fatta la 
confezione. 

Coiìfeùone di jf menta. — * Con due libre di acqua di amenta distilla^ 
te si giuleberà una bbra di stuccherò a consistenza ^ ma per render la 
confezione verde ci si metterà un granello di sale alkalico ^ e mezzo cuc- 
chiajo di succ# di amenta C9n poche gocce di spirito della niedesima ; e 
mescolato tutto si piantecberà. 

Confezione d'^Anasi. «— Glulebata a consistenza una libra di zucchero ^ 
ci si metterà in polvere mezz^ oncia d'anasi con una quarta d' oncia di 
cannella, e si mantecherà. 

Di Anisi in altro modo. *— Giulebato lo zucchero ^ e tirato a consi- 
stenza , in vece della polvere, vi si metterà del^ essenza d* anisi. 

Dello stesso modo si potrà fare di finocchio , o di coriandri. 
t. Confezione d* Assenzio. — Fatto il giulebbe con una libra di zucche- 
ro , ci si metterà infusione una cimetta verde di assenzio , 8 dopo ore , si 
toglierà , e si stringerà il giulebbe a consistenza i facendolo mantecare con 
semi di finocchio in polvere. 

Confezione di Salvia. — - Con una decozione di salvia si giulebberà 
lo zucchero a consistenia , e si mantecherà con un quarto di zenzero in 
polvere ed essenza di salvia stessa. 

Confezione di Ginepri. •— Si farà una forte decozione di ginepri , e 
con essa si unirà il giulebbe a manMScristi.«.e si farà addensare a con»i- 
stenzz» , per poi unirci, cannella, garofani^ noce moscata , pepe lungo ^ 
cobebe , zenzero , ed altre droghe a piacere , tutt' in polvere , e con arte 
devesi mantecare questo Composto, e sarà fatta la confezione. 

Confezione di noce moscata. — Tirato il giulebbe a consisj^finza \% si 
metterà la nóce moscata grattugiata, e con e^a qualche goccia ^^,\ólio di 
noce moscata stessa. Maucgiata , e mantecata noi $i verserà nel T^ise. 

Della stessa maniera si faranno le confeziQijki di ogni succo di frutto^ 
di Core , e di ogni droga. 
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TRATTATO XL 

Deir Essenze, S|yiriti, e Rosoli. 

Qui ^i nene a irattare di Essenze ^ e di Spiriii , come pur di Ro^ 
soli. Essenze sono certi untuosi liguoti ^ V quali non si mescolane 
con r acqua ^ e son suscettibili di compustione. S^ intende di queU 
r Essenze estratte dai vegetabili , giacché quelle di animali non 
hanno qi4Ì luogo. Gli Spiriti son quelli dei quali si parla sono quei 
odori immersi nello spirito di s%$o , e i Rosoli , e senz^ altro dire ^ 
son quei Liguori , che dan gustai alP istesso ffàStOy ed insieme vi^ 
goria y e spirito- ^ 

C A P I T O L O I. * 

VelP Essenze. 

/ • 

§0110 di due sorti , cioè olj essenziali, che si ricavano pfer distillazioBe, 
ed olj grassi che si ottengono spremendo le sostanze che li contengono. Gli. 
oli di distillazione hanno un odore maggiore, ed un gusto di abbruciano^ 
e divengono solubili nello spirito di vino, e volalfli nell^ acqua, bollente ; 
quanto questi son grati , tanto facili alla svaporazione , onde ne yiene che 
perdono T odore, e divengono più vischiosi. ^ 

Gli olj poi che si spremono, oltre che non danno - molto d^ imbarazzo ,^ 
restano egualmente sensitivi e gustosi , e jie mantengono e P odore, ed il 
gusto ; ma sieno per distillazione , o per spremitura , è da sapersi che s^ 
gli uni , che gU altri si possono cavare e dalle dfoghe , e dall* erbe , a 
dai fiori » e dalle frutta. Eccone pertonto un'idea come farli. 

Essenza^ o Olio di cannella^ Garofani ec. — Si carica un piccolo 
lambicco con carato sei di acqua , ed una libra di camielj)l fina , e se li 




_ perciò , 

bra di cannella se ne farà la nuova distillazione. In questa distillazione vi 
sarà Polio, onde bisogna metter tutto in una boccia di velrq artatamente 
fatta accio se ne possa fare la separazione cón/pratic}^^ Cosi s\ farà Polio 
di garofani , o altra droga. ' / 

Essenza y o olio di -rfgrwm/..— Pi^endaàr una quantità di cortecce fre- 
sche di quelP agrume che si vuole^ e se ne carichi con acqua il lam- 
bicco , facendone con arte la dislillpzione ; che si vedrà mescolato tr^ 
l' acqua P olio , che perciò si dovrà mettere in un vase di vetro di 

^9 
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tolto stretto « sopra del auale saUrà V olio, e si oaverà facilmente cou una 
spongia. Quello di cannella però va a fìnda. ^ 

Essenza y o olio di fiori. — Da? fiori anzidetti, o d*al(ri a piacere, si 
cava Polio, dell' istessa maniera degli agrumi; e così Tuno e r altro si 
conserverà ad uso di condimento. 

Essenza di Jgriune per estrazione a fresco. — Qualunque agiiiime, 
di cui si voglia cavar P ecsema, bisogna raccogliersi non a perfezione ma- 
turo ; subito colto si taglierà la corteccia in pezzi con lama curva , & ad 
nno ad uno questi si premono coti le dita., attuHand^ V umido che tra- 
mandano con spongetta Gna , la quale inzuppata che sarà , si premerà 
dentro una carafa; tosi seguitando a farPistesso sempre. Piena che sarà la 
carata, sì farà riposare per far calare a basso Pimpurità, e P essenza salire 
a galla. £ quindi con attenzione se ne farà la separazione , togliendo la 
prima , e conservando la seconda nelle caratine ben turate. 

Olj grassi. Olio di cannella. ^^ Gli olj grassi estratti per spremitu- 
ra dalle sostanze degli aromi si fanno in. questo modo , che si dirà del- 
la cannella, e così s'intende ancora dei garpfani , delle noci moscate, 
dello sptco, de' gelsomini ec. 

Con mexta libra di mandorle dolci si pe^ti libra mezza di cannella fi* 
na , t |>esto bene tutto , si metterà per miattro giorni in un vaso ben 
chiuso , dopo si i1scdI4prà , e caldo si aispone dopo in un sacchetto di 
tela cR lino , si mette ben Iigata sotto al torchio ^ a si farà gocciolare Po« 
Ifo. Sarà questo un olio di cannella gustosissimo ottimo per condimento 
di tutto le sorli di biscotti ; siccome lo sarà ancora quello degli altri aro« 
nrj! estratto in questo mòdo. 

CAPITOLO IL 

De^i Spiriti. 

Spirito di cannella -^ Si metta in una boccia di vetro una libra dì 
spirito di vino , con oncia una di cannella tìna grossamente scbiacdata ^ 
e chiusa bene si metterà tra la rena con fuoco sotto , sintanto che siasi lo 
spirito colorato. Si caverà la boccia ^ e freddato lo spirito , si filtrerà per 
carta , e si conserverà ad uso in altra carailna ben chiusa , o per odore^ 
o pur per condimento. 

Spirito di Garofani e Noci moscate. — In una libra di spirito si 
metterà schiacciata mezz'oncia di garofani ^ e si farà come sopra. Due 
noci moscate rapate sono bastanti per una libra di spirito. 

Spirito d^Jmbra; o Cuciniglia. — Si pestano due once d'ambra e 
li mettano nella boccia con libra una di spirito y la quale ben chiusa si 
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farà kktammte boHirt tn h reati Di tueeiiiìf^ basta imi' onciai h ({otr 
ì» si dovrà schiacciare , e come gli altri fer lo^ spiritoé 

Spirito di Cedro , Cedrato ^ PoriogaUo ^ o Juimó. •»— Rapai» iwx' on- 
cia dalle cortecce di una di cotesti agrumi si métterà con - una librai di 
apìrito ju una boccia ben chiusa per un dorno in camera , e poi si ^* 
trerà per tela , e si conserverà per uso di condire , o di odorare. 

Spirito di Jmenta ^ Gelzomini , paiole y o Rose. <<-«- Mezza Jihra di 
qualunque di questi ficvri , h bastante per due libre di spirito messo ia 
una boccia per giorni al sole ; e quando si conoscerà che sia odoroso , e 
colorato ^ idiora si filtrerà per jyinno, e si conserverà. 

BeJr iatessa maaiera si posson fare più spiriti con alfri aromi , erbe , • 
fioru 

Spiriio d^ ipograsso^^^Sì mettano in una boccia di vetro due libre di 
spinto di vino con un oncia di cannella, mezza di garofani, una quarta di 
zenzero y altra di coriandri , e mezz* oncia d^ ambra , tutto grossaodeutai 
pesto. Si^ turerà la boccia, e per un mese si lasceri^ al sole , ma un pà 
vuota accicNicbè meglio fermenta y e dopo si filtacerà , e si servirà^ 

C A P I T O L O HL 

Deiii Mosolì, 

n Rosoli y V acquavita è bevanda di molto spirito e gusto. Si fa per, 
Aiatillazione / e per infusione. Con la prima viene dìlicAa, e limpida-, e 
cop la seconda , colorata, e piii gustosa'. Io qui discorrerò dell* una , ^ 
dcil^ altra maniera , lasciaiKlo in libertà di servirsi di quella che più pia* 
ee , e cosi anche renderla amabile secondo il proprio gusto. 

Lo spiritp di vino è un fiUiido infiammabile, il quale si combina coll'ac*- 
qua , ma dev' essei^e estratto, dà eccellente vino , e ben sflemmato dev^es- 
aere, al contrario i Rosoli saran di cattivo gusto, e di nocumento ancora. 
Si conosce la perfezione dello spirito di vino ■ quando buttando in esso. 
Ulta goccia dVolio vada a fondo; e pur^ 9t buttato una goccia di essi^ 
nella mano si risolva e svapori presto. 

Lo zucchero, sia in giulebbe, o sia in grrana dev'essere anche del bian- 
co , e di grana lucida e soda. £ li frutti , o le droglie ,* che l' bau da 
condire , V uni devono esser malairì , e freschi , e^ V altre piene di spi- 
rile% Lo zucchero poi si cresca , o si diminuisca a piacere. 
* Òlio di Veneree. --- In una boccia di vetro si mettano due libre di 
perfetto spirito di vino , e con esso mezz' oni:ia di xalmella in stec- 
chi ^ un fior di zafferano , un pezzetto ,sdiiacciato di robarbaro , altro 
di angelica , delle foglie di rose , con due foglie di cedrato , ed iH^ 
mezza iu)ee moacata rapata; e cbiuaa ia boccia, si farà bpUire a bi^^Afm^- 
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ria , o pm tra V arenli calda ^ sintanto che siasi lo spirito delle droghe ifi- 
corporato. Sì passerà dopo, pet panno , e sì condirà con circa due libre- 
di giulebbe a manuscristi , e dopo giorni , si filtrerà per panno di lana. 

Crema di fior di Aranci al f^ino. — In tre libre di vino di Sciam- 
pagna con once sei di spirito di vino, ci si metta una libra di fior d'a- 
ranci puliti dal giallo , e bianchiti in acqua bollente, e per sei giorni si 
lasci la -boccia al sole. Dopo si passerà, togliendone i fiori , e si condirà 
con circa una libra di giulebbe, e dopo giorni si filtrerà per panno dì laiia. 

Acqua d^ oro. — *• Si mettano a fermentare con libre cinque di acqua 
once Sei d'anisi, oncia una di cannella, mezza di radice d*an;»elica , on- 
ce tre mandorle amare schiacciate , una di garofani , altra di corteccia di 
Portogallo , o cedrato , e dopo ore sei , si mescolerà con otto libre di 
spinto , e se ne caricherà il lambicco , quale dìstilUnJo , se ne caveran- 
no libre cinque di spinto , Wle quali ci si metterà una quarta di zaffe- 
rano , e libre quattro di zucchero disciolto in libre tre di acqua bollente 
e come sarà ben raflinato , si filtrerà per carta. In questo rosplì vi pos- 
sono mettere delle fiìglie d* oro in picciole faville , quand*è nelle bottcgUe. 

Crema di NocciuoU. — Si caricherà il lambicco con libre tre di ae- 

Sua , due di spirito , ed una libra di Boccinoli di persiche schiacciati; si 
istillerà per cavarne una libra e mezza di perfetto spirito , nel quale et- 
si metterà un pezzo di cannella , due foglie di cedrato , e de* coriandri 
schiacciati ; e dopo quattr' ore si peserà ; e si condirà con due libre cir- 
ca di gmlebbc ; e depurato «i filtrerà per panna. 

Acqua di Barbato. — • Con libre tre di acqua si metteranno a fer- 
mentare le cortecce di un cedrato, di un portogallo , e d* un limone ta- 
gliale .a pezzetti,; e dopo un gioi:no se ne caricherà il lambicca con sei 
libre di spirita pei? stillarne* bore cinque, e poi condirlo con Kbre quat- 
tro di zuccotto , disciolto con libre tre di acqua calda. £ come sarà bea 
depurato si filtrerà per carta. 

Acqua Angelica. — Infusa con libre tre di acqua , e cinque di Spi- 
rito , un'oncia di cannella, ed altra d'angelica adorata, mezza di corian- 
dri , altra di semi di finocchi ,* n^zza noce moscata , ed un fior di asaf- 
ferano ; dopo tre or^ si farà distillare tirando tre libre di perfetto* ^ritoy 
che si condirà con libre tre di zuccotto , e due di acqua caldk^ e dopo^ 
si filtrerà per carta. 

Crema di Marasca. — Due libre di amarene , corr altre due d| fo- 
glie dell' istesse , si metteranno infusione con altre due di spirito , e quat- 
tro di vino- bianco generoso, facendole fermentare al sole per quattro» 
giorni. Dopo se ne caricherà il lambicco , e si distilleranno quattro libre 
di spirito , che si condirà con libre quattro di giulebbe denso , e per pan- 
tto si filtiwà. • ^ 

AeqfM Moscadeltina. — ^ Tr« libre di pesa moscadelle schiacciate m 
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meneranno in un vase con libre tre d' acqua bollente , ed oacia una dV 
nisi ; e dopo ore vi si aggiungeranno libre cinque di spirito di yino y e 
turato il vase si lascerà per diec^ giorni al sole. Dopo si metterà il tutto 
a distillare » tirando tre libre di perfetto spirito , per poi condirlo con li- 
bre tre di zuccotto disciolto in due di acaua calda. E si filtrerà per carta. 

Clareiio di Paibarìa. — Una libra ai cirirtge , con mezza di amare* 
ne disfatte, e con K nocciuoli scbiaccbiati, un'oncia di cannella in steccli», 
cinque garofani , e mezz' oncia d' anisi , si metteranno in un vase con li- 
bre cinque di s|xirito di Tino, e quattro di zucchero disciulto in libre due 
di acqua ; e cbiuso il vase si lascerà per un mese al sole , per poi pas- 
sare il claretto per tela* o panno di lana, e conservarlo. 

Ratiafè di Pescìie. — Si prenda quella quantità di pesche che si vuo- 
le , e si faccian cuocere fuor dell' ossa , in vino bianco , e \k}v si sopprefr- 
sino bcde in un panno per cavarne il succo ^ che unito col vino ove soa 
cotte, si mescolerà con altrettanta quantità di spkito , e si condirà con 
tanto zucchero che necessita; dppo si metterà in un vase con li nocciuo^ 
li schiacciati , e si lascerà deporare per un mese , e poi per panno si fil- 
trerà. , . . 

Labbro di Rubino. — In due libre di spirito di vino si pongano in- 
fusione sandeli rossi mezz^ oncia , altra di cannella , una quarta di gar^ 
foni , una corteccia di cedro, e mezza noce moscata , tutto in polvere, e 
dopo quatM*o giorni, si passerà lo spirito, e si condirà, con due libre di 
zucchero discioltp con una libra e mezza d' acqua calda. 5i farà depura- 
re , e poi per carta si filtrerà. 

Rattafè di Cedrato. -^^ Co^ un pezzo di zuccotto si rapano leggier- 
mente due cedrati maturile si metta tal rapatura in quattro libi*e ai spi- 
rito di' vino , con mezz' oncia di cannella in stecchi ; e dopo un giorna 
si passerà , togliendo la rapatura , e cannella , e si condirà con tre libre 
circa di giulebbe. £ quando avrà deposto , si filtrerà per carta. 

Corombomio. — In una boccia si mettano due libre di spirito con on- 
da una di cannella grossamente rotta, ed in altra bocda quattro libre di 
generoso vino rosso , con due di zucchera , e dopo due giorni , cavatane 
la cannella , si unirà P uno e V altro , • si lascerà per altri otto giorni; e 
cosi poi si filtrerà per panno. 

Acqua Cannellina. — Due once di cannella con mezza d' anasi , si 
mettano infusione in cinque libre di acqua, per un gjiemo , e sì uniranno* 
dopo con otto di spirito; caricandone il lambicco per distillarne libre cin* 
que di snfrito, che si condisce con libre quattro di zuccotto disciolto* in li- 
bre tre a acqua; e depurato cbe sarà y si filtrerà per carta*. 
• Raitafè di Ginepri. '— Una libra di schiacciati* ginepri y con un- oneia» 
di fiori di aranci ^ si mettalo infusione in quattro libre di spirito- y ì»m 
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crai tre dì giulebbe ; e ckitiso tutto in una boccia si l^tscerà in luogo «al- 
do per un mese, e poi si passerà per panno di lana. 

Rati afe di Moscato. — Una iibra di nocciuoH di albicocche si pesti- 
no con uà' oncia di coriandri , ed altra di cannella, e si metta tutto in 
quattro libre di succo d'uva'moscadella , ed altrettanto spirito di vino ^ 
con libre tre di succherò ; e tutto in una boccia si lascerà per un mese 
al sole ) e poi si passerà per panno di lana. 

Rosoli d^ Ambra Grigia. ^^-^ Pesta mezza libra d'ambretta con un'on- 
cia di cannella , si metterà infusione in due libre dì spirito , e dopo due 
{;iorni si passerà , togliendo le droghe , e si condirà con libre tre di giù- 
ebbe ; filtrandolo per cartìi. 

Acqua Cordirle. -^ Con libre sei di acqua si metteranno a fermenta- 
re le cortecce di due limoni , ed altra d' un cedrato , e do|)o un gìornp 
se ne caricherà il lambioco con altre hbre dieci di spirito , e due once 
d'anisì', distillandone sei libre di perfetto spirito, che si condirà con li- 
bre cinque di zuccotto disciolte in libre quattro di acqua ; e dòpo giornri 
si filtrerà per carta. 

Ratta/è di Cinege. — Disfatte con libre quattro di acqua, libre do- 
dici di ciT'ic^ nere ben mature, e passando tutto tal succo pet* un pan- 
no in una }K>ccia di retro, nella quale ci si metteranno libre sei di spi- 
rito , libre cinque di zucchero ,• óncia una di cannella in pezzi , sei garo- 
fani , mezza noce moscata rapata , oncia mezza di vainiglia , e {>arte def 
iioccìuolì «schiacciati ; si turerà la boccia mezza vuota , ed al sole si lasce- 
rà per im mese. Dopo si passerà per setaccio in altro vase a deporrle, per 
poi filtrarla con panno di lana. 

Rosoli di f^ainigtia. -— Due baccelli di vainiglia con una quarta di 
cannella grossamente pesti , si mettano infusione in una bocm ben cbìn- 
sa , con auc libre di sj>irito tra le ceneri calde , e dopo sei ore si to- 
glierà la cannella, e vainiglia, e si condirà con circa tre libre di giu- 
lebbe ; e quando avrà deposto , si filtrerà. 

Acqua Finocchimt. -~ Una libra di finocchio fresco con once due di 
semi delPistesso grossamente schiacciati ,^ si metteranno in lambicco conr 
libre cinque di acqua , e libile dieci di spirito, e distillando , se ne cave- 
ranno poi libre otto, quale s'incorporerà con libre fette di zuccoHq di- 
sciolto in libre cinque di acqua. E depurato che sarà si filtrerà pw carta. 
Crema d^ A ranci di Portogallo. — In due libre ài spirito si metta k 
rapatura di due aranci di' portegallo con mezz'oncia di cannella grossa- 
mente pesta ; e dopo un giorno si toglierà tutto e si Condirà lo spirito 
#n libre due di giulebbe denso; e dopo altri giorni si fillreià. 

Rat f afe di Cotogna. — Fétlati due cotogni , e pesti , o pur cotti in 
due libre di acijua,' si prenderà dopo t*4 decorione passala per panno, e 
si unirà con due libre di spirito, e corteccia d'un limone rapato, un' oh- 
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aa a ^mbra, e due libre di zttccWo; tutto in una ìmcdà sì bscerà p4r 
un mese, e pdi per panao si filtrerà. 

Crema di Cannella^, — In una boccia di yeiro sì metteranno due li- 
bre di spirto con due once di cannella, e si farà boUir« a bagno ma- 
lìa ; e quando avrà preso gusto si palerà lo spirito , e si condirà con li- 
bre .due di giidebbe di pela alappie>e poi à filtrerà. 

Jvqua di Caffè. — Sci once di caffè abbrustolato « macinato si met- 
tano infusione in tre libre di acc|UA calda , e dopo un* ora se u^ carichi 
il Ifluibicco con libre otto ^i spirito , e distiU»ndo se ne caveranna libre 
cinijue di porftifto , che •si addolcirà con libre ^aUro di zuccotlp /d^ciol- 
to con Ire di acqua ; e poi si librerà, -* 

RaUafe di Jyoci. — Ventiquattro noci frescUi , puliti dsdla scorza , o 
pellicola pesti con mezz^ oncia di cannella, altra d^anìsi ,*e due garofani-, 
si mettano infusione per un mese in libre quattro -di spirito , dandoli di 
tanto una scossa. Dopo sì passerà per panno , e et condirà con libre tre 
di giulebbe ^ che depurato bene «d filtrerà per paimo. 

Crema di Caccao. — - Due libre di caccao al)brustolato ^ e grosso ma* 
dnftto ,. si mettano in una boccia con libre quattro di acqua e si facci 
bollire tra V arena calda sintanto che cali la .metà ; do|)0 si passa 1' aequa 
e si iluisce con libre quattro di spirito, si condisce con oncia una di can- 
nella , altrH di vainiglia , e libre tre di giuld)be. Così si lascerà per otto 
giorni, e poi si filtrerà. - - 

Ratiafè di i^aaiiro Frutti. --^ Si preridauo dodici libre fra celse , a- 
marene , ciricge , e frambaej , e ci fticciancv. disfare denlto uno slainato 
con , poc' acqua , e disfatte si pas(»eifii per tela il succo , mettendolo in un 
Vtìse con tre libre di spirito, altre di zucchei'0>^ mezz'oncia di cannella in 
stecchi , metia noce iroc ita rapata , quattro garofani , una corteccia di 
cedralo rapato , una fof^^ia di cedro, delle foglie di rose, ed i nocciuoli 
delle «nc^reiie stlì^hccìit*, e chiuso il vase si lasci in. luogo fresco per tre 
me«ii ,. e poi ^.u tarno :^i pasvi. 

Ferddino di iV ^covia. — Si prenda una libra tfa salvia , amen- 
. ta , e ruta , m\cc. qwattro di cannella , wiaggis una quaria ., cobcbbe 
once due , e si mettano per un giorno a fermentare con otto libre di spi- 
rito , % .quattro di acqua , e di^ si earìcberk il lambicco stillandone di 
spirito libre cinque , nel ^ualé si metteranno due grani di muschio , altri 
d'ambra^ e tanto succo d* erba salaiìdra per guanto basta a darli 11 colo- 
re , si condirà con quattro libuc di zuccbero.aisciolto in tre di acqua ^ e 
dopo giorni si filtrerà. 

jénUstà di Le^arUe. — Dopo un giorni che sono staie infusione in 
otto libre di apirito ^ e quattro di jieqoa , anisi, e araii di finocebi mcafta 
libra ^ angelica altra n^za , altra di calomo a«)matìco , cobebbe once li«e^ 
C(H:tiandd due qmdo ^ finoccliio fresco una libra , ed una noce moscato ra- 
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pala , se ne caricherà il lambicco^ e si faranno disllllare di spirito libre 
cioiiue che si condirà con libie quattro di zuccotto discioftto coti libre tre 
di acqiia , e dop^ si filtrerà per auta. 

jppQtrrasso. — Con ouce sci ui spirito, e libre tre di generoso vino 
biattco SI mettano iniusione once due di cannella, pepe oncia una ^ altra 
di zenzero , di garofani ultra, grano paradiso oi\ce due, ambra grana tre 
dramme tre di mace , altre di belzoiuo , mezza noce moscata, e libra una 
dì zucchero; e dopo un giorno si liltrerà per carta. 

Raìtufè senza Frutti. — Un'oncia di cannella, grani cinque di fior 
di noce moscata , uno di pitartola , dieci di cucittigUa , e quattro garofa- 
ni tutto grossamente pesto si metterà infusione in libre quattro dì spiri* 
lo ' e dopo quattro giorni , togliendo gli aromi , si condirà con libre quat- 
tro' di giulebbe^ e poi si. liltrerà. ,., ^. . . . , . ^ 

Scumha alP Inglese. — Con tre libre di spinto in una boccia ben 
chiusa si mettono per poco a bollire a bagno maria , dieci garofani , mez- 
za noce moscato rapato , mezz^oncia di cannella pesta , zaiVerano una quar- 
ta e la rapatura di un arancio di portog^llo. Freddato, dopo si passerà 
per tela , e si condirà con libre tre di zucchero disciolto in due di acqua,, 
e dopo un giorno si liltrerà. », , t. j , 

Jcqua di mandorle Amare. — Una libra di mandorle amare trite 
con oncia una di anisi, si melUno in lambicco con libre otto di spirito , 
e quattro di acqua , e dopo un giorno si metterà a fuoco distillandone 
cinque di spirito, che si condii* con libre quattro di zuccotto disciolto in 
tre di acqua, e dopo un giorno si tìltrerà^ ,.,,..,. 

Rosoli delio Populò. — Si uniscano due hbre di vino bianco con due 
di spirito ; ed altre due di giulebbe , e ci si metta mezza libra di man- 
dorle amare grossamente rotte con un manipolo di fiori (d'aranci, toltone il 
piallo ; e dopo un giorno si filtrerà. . . , . r • 

' Jcqua di Trancipane. — In due libre di giulebbe, si metta infusio- 
ne mezza libra di gelsomini ; e dopo due ore aggiungansi Hbre due di 
spirito , con una quart^ d'ambra in polvere. Si farà stare cosi per un 

giorno , e poi si filtrerà. ' , ^ . ,., j. 

Rafiafè di Celse Rosse, --f Si disfacciano cv>n librte quattro di acqua, 
libro dodici di celsi , ed in un vase chiuso si mettano con altre libre cin- 
que di spirito, facendole fermentoie per un giorno. Dopo si patterà tutto 
il' succo, e si metterà in una boccia di vetro con libre qualtio di zucche- 
ro , oncia in)tì di cannella in pezzi , e raczz' erticia 4i vamiglia pesto. 61 
lascerà al sole per un mese, e poi si filtrerà per panno di lana. 

RosoH aì*à Turca. — Si mescolano due libre di vino rosso ccm una 
di spirito, altra di 7urehero , mezz'oncia ^' ambra, ed una mezza pocc 
inoscato, e dopo sei giorni si filtrerà. . , • r 

^yirUo di Hul>biìw. — Con libre cinque di spjrilo il roetlano a l«r* 



Digitized by 



Google 



8f 

mentare ^ tra le ceneri calde ^ once dM di cannella^ amlira om quarta , 
garofBni sei ^ coaifùglia mezz'onek , ed altra di fandalo rosso e cedrino , 
a mezza noce moscata rapata; e quandbJo spinto sarli hti\ colorato , si 
passei*à pel? panno ^ e si condirà cou liìjure qnalNro di zttccUero «ciolto in 
libre ti'e di acqua ; che si farà riposare per un giorno , e poi sì TiUrerà. 

Mattile Reale. -— • In due libre d| acqua ai metta upa Ubr*^ di noe- 
ciuoli d'albicocUe puliti, e tritati, e dopo quattro giorni si passerà Inac- 
qua con la quale si diifarranao quattro libre di celsi hJaQcl^i , e ai met- 
terà tutto il succo in una boccia con quattro libre di spìrito , altre di 
^ccbero ^ onci» u»a di cannella ^ mezza di coriandri , ed 099 quarta 
ii*aniìi*a. Si lascerà al sole per quindeci gioriiì , e poi per panno si fii« 
freràf 

Acqua di Perfetto Jtmore. — - Si «iettano infusione in quattro libr^ 
di spTrit0 k cOrtef(:ia di un portogallo , qudla di un cedrato , di un li. 
mone,- un* oncia di cannella , e sei garofani. Tutto in una boccia si la- 
aiterà- per or0, e poi si 'passerà per panno 5 e li condirà con libre tre di 
zuccbu'Q discìolto con à\\^ di acqua, e mezz'oncia di cticciniglia pesta* 
£ dopo sei giorni si filtfarà. 

Crema di Cajjè. — Con due libre di acqua bollente si mettano a fcr- 
menlaie , ti^^le ceneri calde , once sei di catte abbmaloléCo e macinato , 
e dopo due 01^ si passera V acqua , e si mescolerà con libi:e. due di spi- 
rito , e due di zuccliero ; e quando avrà depurato «i filtrerà per panno. ' 

Oglio di Rose. -^ ì)ue libre di foglie di rosé- frasche , la cortecda di 
un cedrato , mezza noce tìioscata rapata , ed una quarta di zafferano si 
mettano infusione in libre quattro di spirito; e dopo sei gpomi al spie, si 

Easserà lo spirito in altro vase , e si condirà con )ibre quattro idi gitrieV 
e , che depurato si filtrerà. 

Crema di Fiale. — In libre quattro dì giulebbe ^ e ifùattra^dj giri- 
lo, si mettano a fermentare, in luogo freddo, libfe tre di fiori di viol^;' 
e dopo otto giorni si passerà primo per tela , ioppressando bc^e^ i fiori ^ 
& poi per panno di lana si fdtrerà. * - * 

Jltra Ratta/è di Ginepri. — Una libra Ji gmopri , lavatv con viatf 
bijinco , .niezz' oncia di cannella in stecchi j un quarto di noct moscafa 
rapata , di un grano di pape liingo pesto , si matteranno infusione per 
otto-iglornipin due libre di spirito, e dopa si ^ìasserà, e condirà condite 
Kbre di zucchero- discioUo.con due di vin<^ bianco' ^ ^ depurato clie sarà 
si filtrerà per panno» 

Crema di Jmenla. — « Un manipolò di foglie di amenta con mezzo 
di spinaci si scliiacciano , e si mettano in due libre di spirito ; « dòpo 
P infusione di due giorni si passerà , sdppressando le foglie. S\ condirà 
pon libre due di giulebèé^ col quale incorporato if|ene Lo spirito, ai filtrerà. 

Crpììf(^ €PJn(fié — Sì Destano due once «A* iinia con una di cannella 
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u^lti ad JHfìft jcQvieccìa di Q«4fatQ iri^fiatfr;. si ftiet^aoii^ Incisione in àmt Ur 
b^e di ^irit)0 » e dopo uà giorno si. passerà , e si ^^oadlrà eoa libre due 
di giulebbe. SI lascerà doporare, e {noi si filtrerà. 

Tintura d'Alk^rmis. . — Denl^\) d* un^ boccia di yctro, su le ceneri 
calde, si uiei^uo^a fermentare, con due libre di spirito., dramme quattro 
di legno aloe rapate, una di cuciniglia pesta, di cannella pesta mezz'on- 
cia , e due garofani intieri ; e dopo dieci ore si passerà Ld spirito , e si 
condirà con oncia «ina. di acqua di cannella, e libc^ una e nieiza di zuc- 
cbero sciolto in libra una di aixjua. £ ciò fatto si filtrerà. . 

J e qua stomatica^ — .In ^un piccoJo lambicco si nietiaiia dodici libre 
di .spirito ai. viuo, con due di acqua ^ ed once due di canneHa essa- 
mente pesta , con due di garofani , due noci moscate > quattro d* aoisi ^ 
una cimettd di assenzio , altra di f^igo nardo , ed un manipob di amen- 
fa , facendone con arte la distillazione. Lo spirito 'già f^traÉto ^ si colori'^ 
rà con mezz' oncia di semenza di cucciniglia , e mezza di alum^e , tuttoi 
poi V erato; dopo si condir^ eoa circa libre dodici cK ^iulebb^; e quandi 
sarà Ij^en depurato ^\ iiltrerJt per carta. 

Altro Rosolio Stomatico. •— la due libre, j^rfettissimoi ^ spirito di 
Tino si mettano infusione una trentina di foglie di menta ^ altretante di 
salvia , una cio^ di assenzio , una foglia di cedro in pezzi , ima ventin» 
di bacche di ginepro ^ più* foglia e cime di timo , un grosso stecco di 
cannella , ed altro di china pestete a grosso ^ ed una mezza noce moscai- 
te rapata. Dopo lo stir éi dodici ore nell- infuso detta . roba si versa lo 
spirito in altro vase ». e si condisce con libre due e meisia di fino tucdie* 
ro ridotto ;n- buoni giulebbe con due caraffe di acqua. Si lascia riposa* 
re ji^r dicci giorni , dopo i quali si filtrerà per cappuccio di lana fina » 
e si terrà air uso. 

Colla-i^lessa manovra , e secondo le diverse denominazioni si posson fa- 
re e ciotti droghe , e con fiori, e con erbe^ e con frutti altri rosolk o sie- 
no acquevitc. 

Per intelligenza della maggior soddisfazione del gusto , è da sapere che 
Ipi. Rosoli quanto più restano su la loro feccia , tanto più acquistano cor- 
po ^ e maggiormente si deporano; onde bisogna filtrarli dopo un lungo 
andar di tempo , e dapo ciò , vengono anche a migliorarsi con trattener- 
ne l'uso. Vale a dire fattane la manovra, e bevuti, non riescooo si ama^ 
bili e dilicati , come lo sono col passar di tempo. «^ ^ 
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T R A TX A t O X 

Delle acque di odore ^ aceti e profumi. 

JVoM sia marasH^ia ehi iegg$* , se qui si tratiM di Acque di adore « 
idi Aceti , e eli Br^^mi , le quali cosa san tfi necessità > ed appof^ 
tengono al Credenziere dl^ Buon Gusto. D acque di odore son di 
sollievo agli ammalati , ai ffiiasciati corpi y ed ai nas^giaUm ; eér, 
anche è spefi0Sco da mantenena nel beLseno la AHmmtà^e lammU-- 
tà. Anche g^ Aceti , per ffistare^^ e per presentare } ed i ProfimU 
. come mezAi per rarefare P aer^ corrotta e puzw^nte. 

C A P I T O L I. 

Dette Acquea 

Acqu0 d^ Angelo, -r* xarlando delle Acque. 4i odore. Tengo a dire» 
deli^ Acqua d* Augelo. In una carafa di vetro si bietta^o dieci libre d' ac- 
qua con una di belxoino schiacciato , moMa di storace , once due dì can«- 
nella ^ ifSi^'m di gar<^bni , due limooi tagliati, e 4|uaUropezzi di calamo; 
e , tutto groe^amente pc^o , si metta a^ bollire o su l' arena , o pur a ba* 
gno niaii%^ e quando T acqua sarà ridotta alla metà , allora si lederà dal 
luoco , si filtrerà , e si conserverà o per odore , o pur per lavanda. > 

A^quct'di Belzoino. «^ Cpn due libre di spirito di vino, si mettano 
in(Hsip/i& due obce di bakoino , mezi' oncia di mirra elet^ , mezza di 
balsamo del Perà biancov itaa quarta di storaae , e mezza noce moscata , 
tuttp scbiacciato si metta» lA una boccia al sole par venti giorni , e dopo 
s^.fiUraii^^ 

iAc4f¥a alla Turca. •» Con diees Ubre d^ acqua si mettano due di fior 
d! .aranci V due rose , mezza di belzohiftì altra di storace , un^oncia di caa* 
neUa ,/^d. ui^ poco di muscbio; e tutto cbiuso in una boccia si farà bol- 
lire a bagno maria , intanto che sia^ ridotta alla laietà ; e così poi si 
filtrerii. 

Acqua della Regina di Mònpelier. — G)n Kbre quindiK^ d^ spiritò 
dì vino, nok Sflemmato , si metlano infusione , in ui> vase ben chiuao « 
libre du# di fiori e foglie di ramarino , una di salvia ^ once quattro .m 
spd^ .ammoniaco , ed una dì cunfora; e dopo venti giorni se ne eigricbcrà 
il Jaijdbkcò y ihe distillando, e vipasaando se nesti-ajrà di perfetto spiri- 
to fière otto. * . . ( 
Acqua delln Regina tt Ungheriifi. -— - Si notetlano ia una' boccia « à\ 
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retro quattro libre di j>crfetto spirito- con tiTia-4i fiori e foglie dì rama^ 
» rino , mezza di timo , altra mezza di majorana e saWia , ed una corteccia 
di limone. Turata la boccia, si lascerà al sole p^r un mes#; dopo del 
quale si passera lo spirito in altra boccia con un oncia di cUcciniglia pe- 
sta , ed altra di sandalo rosso ; e quando avrà preso colore si filtrerà. 
. jfc^ua di Garofam. ^^' In un picciolo lambicco di vetro ai iiietta«io 
quattro libre <l^ acqua , due dì spirito, ed \ma di garòfani freschi- ed in 
aromi , e si facciano distillare con arena sintanto che si puà , o pure sen- 
am distillare far tutto bollire, e poi filtrare. 

jic^a^ài MéUlSM. — In un rase con di^ciottd libre' di spìrito , nmi 
sflemmato , si mettano a fermentare, mì libro d*erba eAelisfta , tre di cor- 
tecce di cedro , e due di .portogalli , once due di cannella ^ ^ una -laooe 
moscata , tutto ammortito ail' ombra e grossamente pesto ; e dopo dieci 
giorni se ne caricherà il lambicco , distillandone di perfetto spirito > o sia 
-acqua di melissa , libre died. 

Acqua alla Reale, -r- Si mettane a bollire, in una boccia tra le ce* 
neri calde , due libre d' acqua con mezz' oncia di storace , e belftoino , 
'mezza A\ legno aloe e di fandali cedrini , e niefza di caRnella e garofani 
r quando avrà am pezzo boUHo si caverà, e ci «t aggiungeràoM . dkie, 
grani di zibetto, e^u« di muschio ^ lasciandola al* solfe per .sei giorni, e 
poi filtrarla. . - 

Acazia' di Fiofi d^ Aranci. — Ammortiti che iranno, atr-onabrtii 4 
fiori ai aranci nella quantità di libre^ dieci ^ sì metteranno in* uti lambicco 
con veoli libre d' acqua , e dopo un giorno si metterà a distiltare , per 
«strame^ d'acqua odorosa perfetta , lil^ dieci* * 

^ Acqua di Rose. — Dieci libre di foglie dicrote ammortite aH^ombra^ 
si mettano intitsione in venti libre d* acqua ; e Afi^% un giorno ae ne ca- 
richerà il lambicco, e di odorosa acqaa, se ne- distilleranno libre dieci. 

Acqua air Inglese. — Con cinquanta libre d* acqua si mettauo a f5er* 
mentare le cortecce di cinque aranci di portogallo , di cinque limoni , di 
quattro cedri, e di quattro ccdrati^t ^ma libra é* ^ba cimino^ altra di 
cannella , mezza di garofani , e diei^ foglie di limoni ; e dopo tiu giorno 
«e ne caricherà il lambicco, per* distillarne dodici libre d^acqlia , che M- 
rà assai odofoaa^ \ 

Afqua aW Orìtana. — Poste in una bncdaTH veho due libre d'acqua 
4i rose ^ e due di fior <f aranci , si metterà «1 sdic con mezz'oncia di bfl- 
soinp, una quarto di storace, e due dnamme di legno aloe' ttrtto jjeato, e 
legato in un panno lino. E dopo uii mese si filtrerà , e si conserverà. 
Ac^/j^ di £ ombaco. — • Cinque libre nii fiori dì MHSibuoo, nètti daW 

ambi e foglie, e fatti ammortire ^' ombra , si mett^i-anno inftisiotoc in 



odici libre. Dopo se ne^arà la distillazione e far T acqua odorosa. 
Acqua di Fragole. «^Dieéi libre di fragole dis&tte con venti d^ 



'acqHdi 
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ai mettano «a àistilliire con àùe piccioni , un grosso ^alie bagnata nel vi- 
no bumco , du« libile di mandorle amare schiacciate , due cortecce di ce* 
"drate^ ed un* oncia di cannella; e dopo con dieci libi:e d'acqua, si finr 
r*k A dijtiUazione. * ' 

e A P I T p l h. 

; • • i,^ Aceti. <iV^*i'v'.>'. ' ■ 

di Aeéli sono necessari ntìb credenza , lioii solo por condir salze fred* 
^ ,~ insalatine , composte di frutta , lavar salumi , e cuocer salami ; uni 
ancora per reudene odorose^ ^ -apirilOM Tacmie di lavanda. 

Acetp «fc Targane. —Dentro uH Rasco con dodici libre di aceto biaA- 
xo, ci si metta unu lilira di^leglie ^ targone , legate , e sospeso che non 
\adino a fondo , un* oncia di cannella^ mezza di garofani, una coHeccia 
^ limone > due foglie d^alUro, ed tino spacchio d'^agliò; e* dopo fin mese 
x:be sarà «tato al sole^ ai filtrerà per Set^scnè. *'• 

Acelo di Cannella. — Don sei liljfe di bjanco aceto , poslo in. un 
fiasco, si mettMò duelincè' dt QaUnàla' gro^amenlè pesta, ed una 




giorm al sole, % poiosi lOtretà^ .n • - j-^ ^ ^^ « 

Acmi^ di Amento. -^rr-ièi metta al sole^^per miindicì giarni^ un fiasco 
di libre dieci d' aceto, eon libre due di foglie ai pentii, con alcune fo- 
glie di basilico € timo, e d«po sì filtrerà «- < 

Aceto di Garofani. — Dmc ouce dì garofani pesti grossamente, si 
•metteranno in un fiasco con. sei libre di ncetu, e si lascerà in luogo caU- 
do. per un mes^ , poi si filtrerà. «t ' . * ' 

Accio di Rose. «-^ Tjhj^ libre dì foglie di* rose !fi mettano pcv quattro 
inorai in un fiasco con .«iecj^ libf e di aceto, e dopo, si passa P aceto in^ 
3tro ijasco» togliendo ì^ 6lglie, e si mettono altrettante toglie fresclie,^6* 
così repUcaiudg Ber Ufi^gfifif'i ma' nell^ ultima si Ifseerà per cfTe^^iami 
al sole, e poi si filtrerà. . ^ " 

Acei^ ai Samb^a. :fr^ stringono in un p%nno lino due libre di 
fiori di saBi!^uf:o ^ ^ si mettono infusione in libre' quindici di aceto so--^ 
spe^ ^1 fondo, fiicenij^oli slare per tre giorni. Dopo sr cambiano i fiori 
« panno, e si m^ttono^ d^i altn ipcsdiì,; «e così poi si filtrerà dopo* tre 
ijmnu ' ,. .• * ^ .; 

Aceto di fior ^ Aim^ci. — ^ Per dieci giorni al sole si lasceranno in» 
fuaiane, in dieàjibre 4l ^ceto, tre 1ì)he^ di fiori d'aranci, con due foglie 
^nere, ed lUMt covte^q» 3ì limonp i e.pcj si. filtrerà. 
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4oetQ (P Anisiy § Coriandru — Quattr' flttc© d* mm e comndri , eoa 
una di cannella petti grossamente ^ si metterajaax^ ia libra duci di aceto;' 
e dopo dieci giorni al sole, si fiitrci-à. ^ ^ . 

Jc€io di Cedrato. — Si rapano le cortecce di due cedrati , e lab ra- 
patura si metta eoa due foglie degPislcs&i iu un fiasco con sci libre diace- 
lo , e dopo venti giorni , « filtrerà. '^ 1 

A^eto di Ramg.rino. -^Raccolte due libre di fiori di ramarino si met- 
tano ili iHJ iiuscu tua libre dieci di aceto, e si liasci nel letame per die- 
ci eiorni. Dopo si passerà faceto in altro fiasco , ove si metteranno altri 
nuovi fiori , e per quiadici giorni si lascerà, al ^ole-> e pòi si filtrerà.- 

Aceto d^ erbe Aromatiche. — Si prenda, uti manipolo di m^jorana >/ 
altro di amenta , alUo di basilico , 41 .targon^ j/Abr^ i ed. aJU'Q di origano 
e timo , con la rapatura di due cortecce, di 'liittofte,, di dua portggattL , 
e per un mese; si lasceranno fermQ^t«f^ al ^1^ i». venti libre di aceto ^ 

e poi fi filtrerà. - ^ i i • i i» i m i* 

^ Per i\i; subito V acrAo non ci è. co«a, »uiglior«i die iK madolh delredem 
posta nel' vino, che diverrà ac^,. ... i^ ,. • * ' 

Profumo d'Ambra^ -^ Si metta in wabeodìi di vetfOc lina tUbirài'df 
spirilo di vino, qo» un' oncia d' ambra pesta, ed mi» quarta, di- ■iusokio 
tagliato benjino} e p^ beo cUiosa si metta al «oldr tra T tfrena di -mliré 
pei- quindeci giorni, avvertendo di scuoterla spesso, acciò il -tutt^ ♦si scioU 
g*, e non si atlacetó.al fpndo- E quando ai ha da se^viVè si sbruttórà 
sul fuoco. *" , N 

Profumo Od^roio. — In un pignatino, con acqua rosa, st m-étta Mm 
quarta dù storace, d^c ottave-di heltoino, una ijua^rta di legno ak)C, al- 
^•a di cannella, dieci gatx)lìini , varie foglie di rttse, ed una cortecce di^ 
cedro ; tutto schiacciato, si meUerà a bolliitì»*i li braci néllar ^t^nifa ove 
si itiote , coprendo ilpifcjnattina con carta trà*«ita per &r tràlòiatidare 
1 ^dore. . , ^ ., . V ,. 

Profumo in Pastiglie^ -*- Pesta mezt' oncif 'di cahhcHà cotì alfi a ai 
garofani , oncia xina di fior d'aranci secchi , od iinà rfbcC riapscatà, e pas-^ 
salo tulio per setaccio s'impa^^t^rà con un poco di gorttna dt)»gante; am- 
mollita prima nell'acqua di fiwi ; e qdando^saiff' tulto'*tinpà&l^a , e pe- 
sto, sene formeranno tanti grani, da farli seccare, e bul.tai:J^^m s^^ *J 
fuoco quando occorrerà. ,. a ' • ■ - • »^*- • »• ^ ' ' \ ,\' 

Altro Profumo Odoroso. ;— Uutt 'ìihrà d*àc^iMt di fior di Wanci ,* si 
inetta in un niijnattino con mczia di bétioino àthiacciato, otite quattro di 
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storace, un pezzo di calamo ^ e die limoni fagliali, e si farà bollire nel- 
la stanza con carta traforata. 

JUro Profumo. Mczz* oncia di cannella , una di ^farofani , e libra mez- 
za di fior di spigo 9 tutte peste, si metteranno a bmlire in un pignatino^ 
con acqua di rose , coverto con carta traforata, 

> Altro Profumo in Pastiglie. — Un* dncia di storace con altra di bel- 
coino, ed una quarta di musdiiò, si pestano as^'eme , e s^impastano con 
spirito di «edr« , ed un poco di giulebbe denso, formandone tattti grani, 
quaK si ^seccheranno èlP ombra, e si serviranno sopr^at fuoco. 

Altro Profumo. — Gou acqua di fiori d'aranci* si mettano a bollire 
foglie di gisti, cannella, nocemoscata^ ma^orana, e limo, e si farà, bol- 
lendo un oaore piacevole. 

Profumo semplice. — Un pezzo di gomoia d* olivo si sirupiccia , o 
pur sì metta supi a un ferro ben riscaldato , che sarà cosa piacevole. Si 
può ancor la gomma sudetta pestare, ed imfMistare con gomma dragante, 
e formarne tanti grani , li quali secchi si buttano su '1 fuooo. 

Qnesti son li Profumi , i quali nelle 'occasioni li dee usare il Gre^^- 
ziere di Buon Gusto. Egli non "solo dee soddisfare al viso col montar ed 
imbandire con leggiadria le cose; al gusto iMi la dilicatezza , ma pur'a9« 
che all^ odorato colla soavità fragrante distinti odori; onde non paja stra- 
no se in quest* opera , che al mangiare appartiene , si ^ parlato anche de^ 
Profumi. - "if- ;. • / 
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T R A T T A T O XI. ' - 

Belle Composte in aceto , e ' della concia dell' Oliver 

4&* ottimo ^ e P esteso Credenziere dee saper anche preparare P erbe. ^ 
e le fruita in comporta in aceto ; poiclià son cose del suo t^ffizio^ 
e son da servirle nei tondini , nelle incollatine , e ruille ^apoinate ^ 
per cosli non soIq ji^r ornamento, delle tavole , W.^ per ftiizucai^ 
anche ^i commen^aU f^ appetito^ 

CAPITOLO I, * 



^fXe composte in aceto.n. , .^ f H^^fT* • ' v'i 




j operazione àtAle composte in aceto è facile è comiine, e pur si sa, cha 
debba •nellcrsi in aceto ^ -cioè cose orlolizie come peparoni , petronciane , 
cetriuolì , cocozuoli *, sparaci , pastinache, e baccelli di faggioH ; ed in 
aceto si posson mettere anche \% frutta , ma che non sieno però alla per- 
fetta jnaturità, Son e^eje pera , le mela, le percoche, le crisommole, h 
nocipersiche , l'uv^, ed » meloni, E poiché le composte falte da Crcden- 
^iefi debbon aindÀ^ per le mense de' grandi, per incontrare la piena sod- 
disfazione di essi oUre il servirsi di bgon guilDS# aiccto bianco mescola- 
to cou la quarta parie d'acqua salata , son da condirsi anche concerne 
aromatiche come amenta , basilico, targone, maggiorana^ ittH^^ e qualche 
foglia di alloro^ e cedro. Così possono esser di guslo« 

Se si voglion servire con salsa, dopo ridotti a fettoline, la salza sarà 
la seguente. Semi di finocchio, poc' aglio, ameiita ^ capparini, e alici sa- 
lati , tutto ben tino pesto , si scioglierà eoa òlio , e poco aceto. E se .^. 
qualcuno piace il dolce vi si aggiugnerà, nella cose da pestarsi ^ w^ poz-* 
zo di cedro candito, 



J 
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CAPITOLO II. 

Maniera di purificare e condire , le Olive. 

Nel mese di Ottobre s' abbiano le Olive verdi , e scelte di e'gual gros- 
sezza e carnosità, si dispongono in un vase di creta e si coprono d' acqua 
fresca. Vi si lascieran stare per circa sei giorni^ cambiandole V acqua due 
Tolte al giorno. Indi si prepari il liscivio per tòglierle P asprezza , e por- 
tarle alla piacevolezza. Il liscivio si fa con parte ai calce viva, e con parte 
di cenere, la quale se si può avere di salmenti di vite, o di steli di fare 
sarà molto meglio. Si regolerà il liscivio colla quantità delle olive , ed in 
tant' acqua si farà bollire per quanta ne abbisogna a coprirle. Si farà fred- 
dare, si passerà per panno lino, e la perfezione di esso si conoscerà quan- 
do sostiene a galla un uovo fresco. Le elive levate dall'acqua fresca si 
metteranno in altro vaso di creta coverte dall'acqua lisciviata ; ed accioc- 
ché non vadino a galla e restino sempre coverte vi si mettono sopra ra- 
mi di ulivi con pietre sopra. Cosi si han da lasciare per sei ore circa ^ 
che si conoscerà allorquando la polpa si distaccherà con faciltà dalP osso. 
Allora si torneranno ncU' acqua fresca lasciandole in essa sin tanto non 
abbiano perduta la salzedine del liscivio. Dopo si versano in un canestro 
per farle persciugar^; ed indi riporlo nel vase di creta con la- seguente 
salamoja. Si fa bollire tant' aequa per quanto basta a coprirle, e con tan- 
to sale cho le possa tenere incorruttibili, ed anche con linoccl4 salvatici , e 
foglie d' alloro ^ e freddata poi si versta all' olive. 

la 
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TRATTATO XII. 

Lettera, e Risposta sul Giulebbe dell' Uva. 
LETTERA 

D I 

D. PIETRO TODI se a 



C^he^l bisogna porti Puomo ali* Industria , e che Fa forza dell' ingegno 
sia spesso accresciuta dalla necessità non solo, che fu il detto d" ingegno- 
so Poeta; ma eli' è ancora la cognizione, che ci dà l'esperienza, lo, che 
yivo^ e che analizzo spesso le innocenti azioni dell' Uomo, vedo la ve- 
rità di questo mio detto , ora che il commercio straniero e intermesso, 
per cui ci mancano quelle merci , che prima abhondavano nel Paese , e 
che oggi o appena si vedono , o a gran prezzo sono vendute. Quella dol- 
ce produzione della Terra, che come prima, al dir di Tolomeo il Geogra- 
fo, era anche un capo di ricolta de^nostri felicissimi Regni delle Sicilie , 
oggi la è tutta particolare delle Indie ( Io parlo dello zucchero ) manca 
ancora nelle liete mense a raddolcire le bocche de* comensali. Io dunque 
ho veduto al bisogno saccedere T industria, e svilupparsi la forza dell' in- 
gegno. Le dolce uve sono ormai ricevute per cavarne un prodotto , che 
sia Itegli angoli della Cucina, e del Riposto a farne in tutto le veci ; e 
non manca chi assicuri farle ancl^ molto bene. 

Io che poco intendo le Leggi della Chimica , non so discernere se '1 
Cuoco , e il Credenziere abbiano la filosofia del gusto , e la scienza deir 
ntile ali* umana sanità. So però molto, che Voi , che siete l'Àpicio de'no- 
stri d\ , e siete andato molto innanzi nella co^rxìiìone do' prodotti della 
terra , e neir analisi della di loro indole , ed elementi , potreste essere 
Giudice competente. Le fbstre insigni produzioni, su 'I buon gusto, tutte 
figlie di un genio raro , mi fan conoscer chiaro , che voi sarete per dar* 
mene un giudizio retto, e sarete per decidere, seU novello giulebbe oc- 
cupi bene il luogo dello zucchero nella Cucina , e nel Risposto. Io ne so- 
no anzioso tanto , quanto ho caro V utile della mia Patria , e sono co*- 
9tantemente. 



Napoli la Novembre 1797. 



dffexigutatiss. Amico , e Ser, ^<wv 
Pietro Todisco. 
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SI 
RISPOSTA 

D I 

TINCENZO CORRADO EX-CELESTINO 

Da S. Maria di Capua li i5 Novembre 1^797. 
Veneralo Amico , e Padrone. 

IVJLi comandate, che io vi dica il mio sentimento intorno al sugo delP 
tivd \ col quale intende la colta ed ingegnosa nostra Napoletana Gente sup« 
plirè , di presente , alla scarsezza dello zucchero , e crede che con ess# 
sago d' uva , manovrato a giulebbe ^ giugnere a fare , co^principj teori- 
ci , e chimici , tutto ciò ehe dallo zucchero si fa. 

*Àmico , IO mi rattrovo non solo alienato dai miei analitici esperimenti^ 
e lontano da miei libri, ma anche in mezzo a divertimenti, nell'ameni- 
tà dell'Agro Campano, sulle vicinanze delle Reali delizie, e tra i favori 
sopragrandi non solo del dotto , e cortese mio Albergatore , che di una 
Popolazione benefica , è cordiale , per cui alienato lo spirito da una par- 
te, e soprafatto da altra da non interrotti piaceri, mal mi riuscirà rispon- 
dere con accuratezza alla domanda fattami per mezzo del vostro stimatis- 
simo foglio , il quale quanto meno aspettato , vieppiù carissimo. Ma tan- 
to , per non lasciarvi vuoto di mio sentimento, vi dico quanto in un su- 
bito mi può suggerire la ragione, P ingegno, e Parte, e con ciò soddi- 
sfare non solo alla vostra cui'iosità , ma pur anche alla verità , che giacc^ 
oppressa dalla ignoranza , e dalla impostura* Il numero degli operaj lo 
sento grande, ma la verità, sebbene procurano di contrastarla, ed offu- 
scarla , il fatto però P assoderà , e la farà risplendere , e rimanere nel suo 
naturai chiarore. 

Per ispiegarmi con osservazioni , ed esperienze , e non con falsi razio- 
cinj, è da parlar prima dello zucchero, ed indi del sugo delP uva cotto, 
che chiamasi in oggi Giulebbe , e per P addietro Mostocotto. Ognun sa, 
che lo zucchero è una materia interamente dolce^, che si spreme da certe 
canne , ma reso nella maniera che si vede , cosi granoso ed imbianchato 
come al sai congelato ed indurito , per via di fuoco , e con grande ajuto 
delP arte , e togliendone con tal operazione la parte viscosa ^ viene a ri- 
dursi in grana , per cui considerar si può come un sale essenziale , del 
quale e in polvere, e in grana, ed in giulebbe se ne fa gran consumo 
«ella intera estenzione delP uffizio della Credenza , ossia del Riposto , cioè 
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in far giulebbi Tarj, in condir pozioni calde , in cotnpor sorbetti tanto su- 
bj^cidi, che latliciuosi , e aromatici; anche in ammassar dolci in forno co' 
loro naspri , o senza , in far dolci in stainato , frutti in composta , ed in 
fine canditi, e graniti; far pur marmellate, confezioni, confetture, pasti- 
glie , raddolcir spiriti per farne rattafe , e rosoli. 

Questo ricercato, e benefico dolce sale vedesi anche usare nclP uffizi» 
della Cucina, ed in polvere similmente, ed in grana, ed in giulebbe. In 
polvere lo servono nelle pasle , nelle spume , nei gatto , e nei biscotti ; 
ed in giulebbe poi nelle creme , nel bianco mangiare, nei geli, nelle mar- 
mellate , e nelle salze , e sapori. 

Or dallo zucchero al sugo , ossia giulebbe d* uva , passando ^ e cou 
Pajuto della scienza e della esperienza parlando, vengo a dirvi, Amico^ 
che non è possibile farne né quell' uso in tante cose dette dello zucchero^ 
nfe con quella bontà , e squisitezza , siccome pretendono V innovatori in- 
gegni , presumiti nella scienza della natura , e della chimica. Come dir di 
far del sugo dell* uva tutto ciò che si fa dallo zucchero , mentre per la 
sua naturai viscosità , e tenacità insieme , che acquista nella boUizione y 
non si può ridurre in grana come allo zucchero , ed in quella quantità 
da servircene ; né dolce giulebbe puoi* esser mai , per aver poca parte 
zuccherina , e molta parte acida , per essere stato destinato dalla natura 
ad esser vino. La ragione non ha un'ordine contrario alle leggi ed al 
4orso della natura , ed un princìpio non formato da esperienze , e non 
rettificato su di esst è una falsità , non un principio. Cerio che nel giglio 
non può darsi Podor della rosa, ne al Ileo il sapor'delle pera. 1 chimi- 
ci dicono, che cotesta naturai sua acida parte togliesi volentieri coli' in- 
fuso di polvere di bianco marmo , o con materia calcaria. Questo, Ami- 
co , ò un giudizio in buona parte fallace , e la chimica bisogna valutarla 
quanto merita , giacche questo è parlare di chi non sa, e di chi non fa^ 
cioè di chi non ha saggiato, nò analizato , ne sperimentato. Il fatto, con- 
validato dalla non ordinaria sperienza , dimostra a chi ha senso di gusto ^ 
che ne con Puna, nò con T altra cosa si viene totalmente alP effetto, poi- 
ché le cose naturali non tengono mai oziosa la loro naturale attività; an- 
zi io son per dire, ed e da sostenersi, che con la bollizione di esso su- 
go in vaso di rame , ove devesi far bollire , ed addensare , dito che se 
r accresce, giacché il rame é pieno di molte parli velenose, e qualunque 
grassa , o acida cosa , che nel rame senza stagno si assoggetta, sempre le 
parti ramiginose son tirate dalla cosa , che vi si mette , particolarmente 
da cosa acida com' é in parte il sugo dell* uva ; né il vaso, per il giu- 
lebbe devesi stagnare, sì perchè esso giulebbe si annerirebbe , sì ancora 
«he fonderebbe lo stagno mentre la densa cottura di esso si aspetta : ma 
dato , che a tanto non giunga , la stagnatura è pur .di nocumento , poiché 
per coverto che sia di stagno il vaso di rame , anche nello stagno , per 
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la ' parte dì arsenico , v^ ha molta parte Telenosa , che yien tirata dilla 

{)arte acida; e dato anche , che la stagnatura sia di stagno purissimo ^ 
' azione sola del fuoco ^ che impiegasi alla densa cottura del giulebbe di 
sugo d' uva è fortemente disposta sopra lo stagno , che posto in dissolu- 
zione scopre il rame. Chi ciò contrastar volesse , sarebbe un' assurda con- 
tradizione , giacché la ragione lo convince , e V esperienza lo riprende. 

Ma giacche uso si vuol fare del giulebbe del sugo d'uva invece di quel- 
lo di zucchero , non so se per un novello petisare , o per assoluta neces- 
sità ^ e non già per soddisfare a quel palato , che a gustare V ottimo e 
avvezzo , bisogna che il sugo delP uva sia ben preparato , e deporato ; e 
per venirne air effetto si ha da principiar daiPiiva. 

L' uva più a portata per premerne il sugo, e farne giulebbe, dee esse- 
re o la moscatella , o il zibibbo , o il moscatellone , o altra bianca e dol- 
ce uva , e che sia di luogo aprico , ben matura , e bion'da due colore ; 
ma prima di toglierla dalla vite bisogna sfrondarla , torcere il gambo al 
gi^appolo , e lasciarlo cosi tutto esposto ai raggi iMk sole per tre giorni ., 
poiché si verrà maggiormente a raddolcire. Si raccoglie dopo , e senza i 
raspi si premano gli acini bene scelli e maturi per estrarne il sugo , ma 
senza molta spremitura , poiché nelle cortecce ci si contiene molta parte 
aspra , e verrebbe anche a colorare il sugo. Premuti gli acini , e pronto 
essendo il sugo , senza punto arrestarlo , poiché ne principiarebbe la fer- 
mentazione da portarlo ad esser vino , si passa per largo, setaccio, ed 
indi per cappuccio di tela di lana ben fitta , sospeso in aria , da dove 
fillando n' escerà il sugo in buona parte deporato e chiarito, e quest' ope- 
razione , che precede alla bollizione é quella che lo rende scevero di par- 
te terrea e viscosa , e da parie anche acida , più che non fa la marmorea 
polvere, giacch' è risaputa cosa, che nell'impuro é il disgustevole; e ciò 
fatta si passa veloce alla bollizione. 

Si versa in una caldaja il già , in parte deporato e chiarito sugo 
d'uva , e secondo la sua quantità ci si framischiano delli bianchi d'uova 
sbattuti , e li gusci d' uova minutamente rotti e franti , e così si met» 
terà al fuoco. Si dimenerà con mestola di legno , e quando incomincia 
a fervere , eh' è presso la bollizione , si arresta il dimenare, per dar luo- 
£[0 alle chiare duova di attirare , e portare a galla del sugo altra parte 
d' impuro , che per effetto del calore il sugo tramanda : e quando vedesi 
addensala la spuma, ov'è l'impuro, e che già la bollizione é nell'atto di 
frangerla, e con ciò ad.inlorbidare il riscaldato sugo , allora bisogna to- 
glier dal fuoco la caldaja, o il fuoco da sotto ad essa. Si lascerà riposa- 
re per circa un mezzo quarlo di ora , e dopo tal tempo sr toglierà la spu- 
ma con mestola forata. Indi si rimetterà sul fuoco, e la bollizione facen- 
do per minuti , nuovamenle si passerà per cappuccio di lana. 

Ciò fatto si mette a ribollire per farne quel giulebbe , che si desidera, 
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e tirarlo a quella cottura e densità necessaria a quello si Tuole , e si pu^ 
faro , ed atta insieme a renderlo incorruttibile o per giorni , i) per anni. 
Nella bolliztone , e sino alla fine , bisogna esser sempre in attenzione a 
toglierne qualunque sia leggierissima spuma , affinchè il giulebbe resti 
limpido e chiaro ; ed indi senza farlo raffreddare nel rame , versarlo in 
vaso: di patenata creta, e tenerlo all'uso. 

Questo è il giulebbe d' uva per chi se ne vuel servire , e questo h 
quello , che fatto colla descritta manovra, che per e^ami , ed esperienza è 
la più ricercata , ad altro non può servire (per una necessità ) se non 
che a comporne sorbetti subacidi , come limone , cedrato , granato , ana- 
n^ , fragole, ed altri frutti. Per una nece^^i/à ancora si possono giuleb-^ 
bar frutti , far marmellate , pignoccate , mandorle all' aberÙna , imborca- 
ciate , uova faldichere , merenghe , mostaccioletti , isosamelli , creme , bu* 
den , e cose simili , che compor si possono collo zucchero in giulebbe. 
Dico però che fatta Tuna o P altra cosa col già descritto giulebbe d' uva, 
non bisogna ft^rne il paragone con quella cosa fatta col giulebbe di zuc- 
chero , o darla a mancare a chi col palato gusta , ma a quelli che 
gustan con 1' orecchio. V' e chi dice , che cotesto giulebbe d' uva sia ot- 
timo a condir anche la calda bevanda xli caffè , come pure la ristorante 
bevanda di rosoli. Mal dice chi ciò dice, poiché pel caffè si vuole ama- 
ro , e non già acido; ed il rosoli limpido, chiaro, ed amabile, lo che 
non può avvenire collo giulebbe d'uva, meno che qualche rattafè di frutti. 
L'ottimo boccon dolce , che si fa col giulebbe d'uva, ossia mosto col- 
/o , e il Panvinisco , e con esso la Mostarda , e qualche salsa moresca 
ed è d' affidarlo ancora o al Cittadino in villa , o al Manovriere di medi- 
cine in Città. All'uno per quella economia che colà dee fare , e all'altro 
per quel medicinale che vuol fare , giacche si sa che la medicina non mai 
gusta il palato. È cosa indubitata, e si dimostra con irrefragabili sperien- 
ze , che lo zucchero è quel prodotto della canna , e dell' arte atto e far 
imbandire sulle mense li tanti , e sì diversi dolci bocconi ; ma la vite è 
per produrre li mustosi grappoli , spremerli , e farne quel liquore da 
empirne botti , e far fumar cantine. Questa , Amico , è la fdosofia del 
senno , della ragione , -e della sperienza , e chi ci si oppone è lo stesso 
che urtare il fatto. 

Dimostrato il valore del giulebbe del sugo dell'uva , eh' è-. in cosa dap- 
poco , e né anche soddisfacente > vengo poi a calcolarne il costo. Se lo 
consideriamo nello stato del commercio presente , che lo zucchero è caro, 
lo troveremo di nostro vantaggio ; ma dato lo zucchero nel prezzo di un 
de' nostri dì , siccome speriamo che ritorni , del sugo dell' uva non è da 
servircene in giulebbe; ma lasciarlo per quel eh' è stato destinato sin da, 
secoli , cioè ad esser vino , e da (;sso poi estrarne lo spirito , poiché per 
giulebbe si andarebbe a succumbere colla spesa , oltre alla non lisve pre- 
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fttazioDe di servila. DalV egual peso ctell^ uva non sì può determinare 1« 
stesso peso (Jd.sugo e del giulebbe ,. perchè la varia uva , il vario sito ^ 
ed il vario del giorno in raccoglierla diminuisce , o accresce la quantità 
di esso sugo , sitcome del giulebbe; ma data anche in abbondanza , ben 
io considero, ch*essenda lo zucchero a basso prezzo non è né di piacercy 
Bè dì nostro vantaggio iL giulebbe d^uva. Se dunque nel giulebbe d' uva 
non trovasi ne quel piacere che si ricerca, né quell'utile che si desidera, 
a che tanto affaticarsi , e dirne ? Uopo è conchiudere, e dire con somuies- 
sa voce: non il piacere^ ma la necessità ce ne fa servire. 

Se vi persuadono , Amico , queste mie considerazioni fatte su U sugo 
delP uva , che ricavate 1' ho dalla natura istessa dell* uva ,^a quale parla 
ancor èssa la voce del vero, io non lo so; so però che io in ciò fare , per 
vostro comando , mi sono impiegato, ed ho diretto tutta la mia solleci- 
tudine e con quella filosofìa, che si appoggia al fatto , ed alle osservazicr 
ni , le quali le sottometto al sapere , ed alla avvedutezza vostra. 

Io fratanto mi glorio di essere costantemente 

Vostro Umìliss. Sen^itore ed Àmieo 
Vincenzo Corralo ex-Celestine^ 
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TRATTATO Xm. 

ìdesi, di disporre dodici Deserts ; e variarli 
per tutti i mesi delF anno. 

acciocché P utile sia unito col bello , si è pensato dar un^idea eomm 
ornare dodici Deserts , e cariarli secondo ie azioni , prodotti de^ 
mesi ^ e segni loro astronomici \ con la libertà però di mutarli se^ 
condo il proprio piacere , e secondo il sito , numero de^ commerù^ 
sali , circostante e modo. Deserts non è altro che P ultimo servizio 
della Tavola più galante^ più vago^ e di pia allegro trattenimento 
a^ commensali , destinato ai Bnndesi^ ed alle Canzone ec. siccome si 
i^SS^ % ^ si dimostra. 

X utti li Deserta , che si descrìverauno ^ «aran guarniti di fìorami ; e 
secondo i mesi in altro modo, ma è in arbìtrio pur anche di guarnirli, • 
montarli con de' lavori di pasti gliace semplici , o dorati , o pur colorati. 
D* intorno al Deserts disegnato da noi, inciso, ed in questo libro ap- 
posto , si vede un numero di tondini, e vasellami di porcellana, e di cri- 
stallo , pieni e guarniti di biscotti , di composte , di tiraggi , di confet- 
tura , di geli , e di altre specie di dolci , come pure di frutti freschi , t 
latticinj , 1 quali si possono cambiare a disposizione e talento di chi reg^o- 
la U tavola^ 
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PER IL MESE DI MAGGIO. 

JLia pruidpale Statua che orna il Deserts di questo mese , è della belk 
Primavera , vestita con manto fiorato , o sita sopra un monte erboso tra 
colonne fasciate di fiorì ^ e in atto d'accoppiar due Potti, dinotante il se- 
gno solare del mese ; e da un altro putto si vede , che la ghirlanda di 
rose. Vi è anche la fama , che la fiatrcbeggia con la tromba in mano. 

Alla dritta , lungo il Desert, si vede la vaga gentil Partenope coricata 
sopra uno scoglio meKza a bianco velo vestita , con Sirena a fianco , clie 
la lira sostiene , e da due gentili Eroici Cavalieri accolta, corteggiata^ o 
regalata di fiori. 

Alla sinistra è il vècdiio antico 6ebeto , che con pala , e sua vasca so- 
pra d'un sasso giace. Ha al suo -fianco un putto alato con conchiglia ma^ 
rina in mano ; e ritte si osservano due leggiadre amabili Ninfe , che Io 
careggiano. 

11 piano del Deserf^ , h bellamente disegnato , e riquadrato di prataria 
fiorita ; ed il suo esterior giro si mira cinto di festoni di rose , tramezza- 
to da piramidi , e pilastrettì , sopra quali , vasi di fiori e putti , che con 
'Cfisi graziosamente scherzano , e festeggiano. 

Ecco, in riva al bel Sebeto , 
La gentil nostra Sirena, 
De' be' Fior , con Tolto lieto , 
La Stagione , a noi riraena. 
Ninfe , e Putti , ah ! dall' inquieto 
Cuor , togliete ogn' aspra pena ; 
E con rose^ a schiera, a schiera 
Fate onore a Primavera. 

]3 
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PER IL MESE DI GIUGNO. 

M^if questo mese la principale Stàtua sia di Cerere situata sopra.. fasci di 
grano, me^za coverta da un manto bigio, die abbia in una mano la fed- 
ce , e nell'altra un manipolo di spighe , ed a suoi piedi il Granclito , 
segno del mese; e veuga anche da pia Putti ombreggiata con spighe 
di grano. 

Alla dritta del Deserts si situerà, sopra un piedestallo, la Statua d'Amo- 
re ,• con arco e saetta alla mano , che prenda con piedi , armi , scettri , 
m corone. • 

E dair altra parte , su d' un piedestallo consimile ^ Imeneo con una fa« 
cella in mano accesa , premendo anch' lesso varj trofei. 

Tutto il piano del Deserts sia guarnito di varj fiori, ed il suo giro di 
spighe di grano , tra quali Mietitori con felce in atto di mieterle, e Con- 
tadine , che quelle raccolgono. 

Di Saturno la gran figlia 

Con la falce , e spighe in mano ^ • ; 

L'uso antico ormai ripiglia 

Di segar ne' campi il grano. 

A tal uopo ognun s' appiglia , 

Sia su '1 Monte , o giù nel Piano ; 

E d' Amore , e d' Imeneo 

Si decanta il bel trofeo. 
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PER IL MESE DI LUGLIO. 

i^opra d^un gran sasso , in mezzo al Deserts, sarà situata la Statua di 
questo mese , eh' 6 d' una vaga Donzella mezza coverta coi^ veste paglia- 
rina ^ e in atto di careggiare un Leone con una mano , e con l'altra pren^ 
dendo un giacinto, che le porge un Putto alalo, che a fianco le starà. 

A tutte due le parti estreme del Deserts vi faranno due fontane guar- 
nite di mirto , e cedri, (siccome si farà il piano ancora ) in una OrfeQ 
con la sua' lira sostenuta da un Satiro; ed iti altra Diana con Atteneo 
convcrtito in Cervo. j 

Circondato sarà tutto il giro di spagliere di agrumi con Ortolani, • 
Contadine che li raccolgono , ombreggiati tutti da cappelletti di paglia , 
guarniti di garofani. 

Qui fra Mirti , e verdi Calli 
Ninfa Ardente , i pie disperse : 
Giace Orfeo , tra rossi , e gialli 
Fiori varj , erbe divei*se ; 
E Diana in queste valli 
Di fresch' acque , il viso asperse.' 
Gli Ortolan , co'Contadinelle 
Spiccan cedri, e lime belle.* 

PER IL MESE DI AGOSTO. 

VJon veste fiammata sarà vestita una Vergine , eh* è la principale Statua 
di questo mese, sita, e sdrajata sopra un sofà, sotto padiglione di gelso* 
mìni sostenuto da Tritoni, ed un Putto con ventaglio , che la ventola. 
Sotto del sofà siavi pure una cagna , che i cagnolini allatta. 

Giunone sopra un carro tirato da due Pavoni , sia una delle Statue^ 
fiancali del Deserts; e P altra di Venere, e Cupido sopra altro carro tira- 
to da due colombe. 

Il giro poi sarà d' una palaustrata intrecciata di Gelsomini, in mezzo 
a quali Puttini ignudi, che tra quelli scherzano/ e buttano al parter i 
fiori.. 

Sott' ombrel di Gelsomini 

Vergi n gaja , al Sol sì asconde 

Con Cupido , e gli Amorini 

Vener scende , e amore infonde :• 

Tiran carro i pavoncinì , - 

A Giunon , che scende altronde , 

Pulti , e Ninfe , a tanti ardori 

Scberzan lieti , in mezzo affiori. * 
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PER IL MESE DI SETTEMBRE. 



i^i situerà in mezzo al Deserts di questo mese !E|acco coroaato di pam- 
pani di vitine a cavallo d'un asino , col segno di Libra in mano , e cir- 
condato da baccanti intrecciati di viti. 

Alla dritta del Deserts siavi Pallade armata d^ asta con elmo in testa y 
circondata da due cacciatori ; ed a sinistra Atlante con la machina del 
mondo sopra le spalle, e due Ninfe, che l'ammirano. 

Sarà cinto il Deserts da una bassa pergolata, con Vendemiatori in attOé 
<li raccoglier Tuva; ed il suo piano sa^à riquadrato da pampani* 

Donne belle , e fidi Amanti 
Questo mese allegro sia. 
Sulle spalle degli Atlanti , 
Par , che fermo il mondo stia. 
Fino a Palla , le baccanti 
Dan diletto , ed allegria. 
Sicché , dite in tutte V ore : 
Viva Bacco , e vira amore. 

PERILMESE DI OTTOBRE. 

I j a Statua rappresentante questo mese, sopra a Deserts ,sarà Pomona ^ 
Vestita con manto lavorato con ogni sorta di frutta , giacente sopra vac) 
-tronchi d'alberi con un Contadino a fianco , che la ghirlanda di mela 
granate , ed a piedi il segno di Scorpione. 

Siavi da una parte del Deserts Armida in un giardino, che in aspetto 
dolente sf sgarmigli i cappelli , e due Donzelle die la consolano ; e daU 

\r altra parte Rinaldo in bosco , in atto di partire con suoi compagni. 

^ L'ornamento d'intorno sarà di alberelti di tutte frutta , che dk GiardU 
;f\ierì si raccolgano per donarli a Pomona. 

V., L'abbondanza di be' frutti , 

Tien Pomona al suo giardino. 
-\ ^ Ma che prò? Di Armida, asciutti 

"'' . Non fa gli occhi , il rio destino. 

<»^ ^ Di Rinaldo , a tal gli à indutti 

^\- 11 bel cor ,. ma adamantino, 

^ Ah ! Sentitemi , sentite 

Belle Ninfe : Amor fugg^ite. 
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PERIL MESE DI NOVEMBRE. 



darà la Statua di questo mese di una Vecchia vestita con manto a color 
di fromle secche , che stia a sedere in mezzo al Descrts sopra un sasso , 
appoggiato ad un albero d^ ulivo > con canestro alle m^iii pieno di radi- 
che commestibili) ed a piedi il segno di Saggi ttario. 

Un ballo di Satiri si tingerà alla testa del Deserts ; ed all' altra Ninfe, 
che ancor ballano.' 

Il gircy e piano di detto , sarà di rami di ulivo^, tra quali pastori che 
guardano T armento « e sonano la piva ^ mentre i Satiri , e le Ninfe bal- 
lano. 

Vecchia grinza , in giallo ammanto , 

Freddo sasso accoglie , e sface. 

Dal suo viso il brio , e '1 vanto 

Fé cadere il tempo edace : 

De'Pastor traU ballo mtanV> 

Torna aticor Tantica pace. 

Che fregiati al Crih ai Uliva 

Fan suonar la dolce Piva. 

PER IL MESE DI DICEMBRE. 

X^ue Giovani abbracciati , che rappresentano la pace , sia il principal 
gruppo di questo Deserts , situati sopra un rotto antico marmo, a pie del 
quale siavi un Vecchio tremante rappresentaute Tlnverno; e tutto sotto 
padiglioni di fiori eterni. 

I gruppi laterali del Deserts saranna une di Ulisse , con suoi soldati 
dentro la nave , ligato all' albero dell' istessa *, e 1' altro di Nettuno in un 
carro , tirato da delfini. 

Intrecciato sarà il suo giro di fiori* eterni , e foglie di canne , vicino a^ 
quali Sirene , che guardano Nettuiio , ed ammivano Ulisse. 

Belle Ninfe , che ripiene 
Di stupore, ormai vi state: 
Questo Ulisse , che qui il tiene 
Così stretto, in crudeltade? 
A che mai, Ncttun se 'n. Tiene 
Dalle salse onde , e gelate ? 
Ah ! di amor V ardente fuoco 
Pruova ognun , in ogni Luogo.. 
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PER IL MESE DI GENNARO. 



JTer il mese 'di Gennaro, sarà la prima Statua d^un uomo cacciatore, 
' che stia in mezzo al Deserts sopra un cavallo , pon lancia in fnano in 
atto di ferire un cignale fermo da un cane ; ed a canto ci stia un secco 
albero , da dove pende il segno d' A.cquario, 

Tutto il Deserts dovrà figurare un boschetto, nel-quale varj animali 
4padrupedi, con Cacciatori , e cacciatrici in atto di inseguirli^ ^d «mr 
BiazzarU; come pure varj utensìli da caccia buttati qua ^ e là. ' 

Alla caccia , o giovanetti 
A ferir Cignali , e Fiere , 
Che sicure ne' boschetti j 

Vanno a turma , a schiere , a schiere» 
Ma Tardor de' vostri petti. 

Cerchi allr'arnù, altre bandiere. i 

Si , sian volti i Dardi , e l'Ire - 
Bella preda , ad inseguire. 

PER IL MESE DI FEBRARO. 

Ootto un cortinaggio di bianchi veli , e sopra morbide piume siayi a dop» 
mire Venere, e Amore a fianco ritto con arco teso alle mani; e con due 
Pesci in una conca sotto i piedi, che sarà il gru|po da slare in mezzo al 
Deserts di questo mese, col suo segno astronomico. 

La statua delP Allegria, e quella dell'Abbondanza, saranno quelle che 
abelli ranno le testate di detto Deserts , ornati tutte due con loro caratte- 
ristici geroghfici. 

Guarnito di bianclii veli sia il suo giro; ed il piano di ghiacciuoli, tra 
quali Donzelle , e Giovani vagamente in varie fogge mascherati, 

. Vener dorme ; e veglia Amore 

Con in man , l'Arco, e gli Strali: « 

Non per farvi , o Donne , al Cori 
Onta , piache aspre, e ihortali ; 
Ma , con. modo assai migliore , 
* Per sanare i vostri mali. 
Mentire ognun danzando va , 
<joda Amore i e Ilarità* 
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PER IL MESE DI MARZO. 

JVxAi^e sarà la Statua dì questo mese , die con elnio in testa ornato di 
giacinti^ e con jàstst in una mano , e nel!' altra la nuda spada ^ si vedrà 
sopra un baloardo\ da dove pènd^ P Ariete, ed armature militari , e tro* 
fei. Tutto in mezzo al deserts. ^ 

In un gruppo laterale del Deserts €ianvi le tre Grazie , che sostengono 
una corona sopra un Giglio d*oro. E nell'altro di tre Amorini , che reg- 
gono il segno dèli' abbondanza. 

Di Soldati in varj atteggiamenti ^ia pieno il Deserts , ed il s)io giro' 
guarnito dli giacinti.. ^ 

Al fedel Guerriero Marte 

Sacro è Marzo , ìa verde alloro. 
Quante grazie , a noi comparte 
.,... Regio Serto , e Giglio d'oro? 
Qua!, virtù dall' altm parte, , 
È in sua man ch'io tanto adoro: 
E mia lingua , che oaritando 
Dirà sempre 9 viva viva Ferdinando^ 
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PER IL MESE DI APRILE. 

Xn quest' ultkno vago Deserts si rappresenterà, ì a trionfo , la Giustizia, e 
la Pace ; la Vittoria , ed il regio Valore ; in mezzo a quali la sapiente 
Minerva , che Poma tutti^ quattro chi di bilancia , di un ramo d'olivo , 
di corona di alloro , e chi di scudo , ed asta. 

Ayi quattro angoli del Deserts si «tigureranoo le quattro parti del mon- 
do. Europa sopra un toro con capelli sciolti inanellati con filamenti d'o- 
ro ; ed abbia nel grembo un Regno , due differenti corone in una mano 
e neir altra spada , e varie collane. 

L'Asia sopra un coccodrillo ^ vestita di varj colori con turbante azzur* 
ro in testa. 

L'Africa, che siede sopra un leone , mezza vestita con smanigHe alle 
braccia, e monile al collo, ed in testa una torretta co' nastri , corone, 
scettri , e gioje. 

E r America che sta sopra T eléfiEinte tutta guarnita di monili d'orp , di 
gemme , coralli , perle , e bendata da un bianco velo ricamato d' oro. 

Laterali al gruppo trionfale vi siano due fontane , guarnite di mirto ; 
siccome sarà anche guarnito V esterior giro di tutto il Deserts , ove sian- 
vi pure Futtini con gabìole d' uccelli in mano. 

^Minerva la sapiente 

* . Fa corona , al vago Aprile. 

V' è su *1 Toro , Europa ardita ; 

L' Asia , in fier viso , e virile : 

Su'l Leon, P Africa a gita; 

Quindi , in ricco aureo Monile 

Siegue il regno dell' Aurora , 

£ fan tutte , onore a Flora, 
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TRATTATO XIV. 

Delle Canzoni , e de' Brindasi. 

fùichè nel passato Trattato si é. "detto esser il Deserts di più allegra 
trattenimenlo , destinalo alle Canzoni , ed ai Brìndesi ^ ecco che 
di essi se ne dà anche un\ idea. Ma per ciò fare mi diriggo a 
Commensali : E siccome i Cuochi , ed i Credenzieri , con P opere 
loro han soddisfattq al senso del viso , del tatto , delP odorato , # 
del gusto \ così essi Commensali soddisfar anche possano aWudito^ 
restando così adempito ai tutto. 

LA CIOCCOLATA 
AFILLE 



CANTA T A 
DELL'ABATE PIETRO METASTASIO. 

JC ille , giungi opportuna 

Dalla campagna , or sul maltin t* assiedi , 
E prendi questa di liquor spumante 
Ricolma tazza , e bevi. £ che ? Ritrosa 
Sdegni l'incito f e la ricusi? Intendo: 
Altro umor non conosci , 
Che quei del rivo ^. e quello 
Dall'uve espresso. Ah semplice ^ che sei? 
Questo è 1)en altro , che gustar del fonte , 
O di bionda vendemia. Odimi ; io voglio 
Svelarti i pregi , e la sostanza ^ e poi 
S« non ti aggrada , allor fa ciò che yuoi. 
Non Mài credi , o Pastorella ? 

Cedi al ver , cedi alla prova : 

Ah non può , mentre sei bella , 

IHicar molto il tuo rigor» 

'4 



Digitized by 



Google 



io6 

Quelle sol dMngralo aspetto 
Serbali cor rigido incolto ; 
Ma clìi vanta un p[enlil volto 
Chiude in seu cortese il cor. 
Udito avrai sovente 
Uammeptar le felici 
DelP India remotrssin:ie contrade ; 
Or sappi , che de' frutti appunto a noi 
Queste fan dono , eletti 
Tal nettare a compor. Quel nella scelta 
Pìii degli altri importante , 
Sostengno , e fondamento , 
Quasi a ghianda è simil. Chi sa , che queste 
Non fosser già le dolci ghiande ahrici 
DcllV innocente antica età? Non giova 
Dirli il natio suo nome , e in atto schifo 
Pòrse tu ridcresli. Or poi , che al fuoco 
Cambiò colore , e inaridì , si toglie 
Dalle aduste sue spoglie : indi su dura 
Curvata selce , accomodata all' uso , • 
Da esperte si comprime 
Robuste braccia , che rotondo e terso 
Tronco impugnando, eh' è pur sasso, al petto 
Vicine , ed or lontane unite al moto 
Alternano strisciando. Oh quanto esala 
D'odoFe il Cinnamomo allor che alPimo 
Del cavo marmo a spessi colpi , e grave 
In polvere si cangia ! E questo poi , 
Che ceyiendo si scelse, 
. Al primo unir convicn. Con mano avara 
D'altra pianta più rara 
E di piti forza , e odor ; V injjordo suòle 
Parte agglungei'vi ancor. Confuso al fine 
Quel dell' Indiclie canne 
Dolce , e candido succo , a te sì caro , 
Prodigamente vi s'accoppia. Insieme 
Tutto adunque si mesce; e ferve intanto 
Sulla cote il lavoro : onde calcata 
La buona massa dalla man che sovra 
Le ricorre frequente. 

Si affina ; e ammorbidisce. Alfin compito 
Il bel disegno > couic il latte indura, 
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Cosi pur qtiella stringesi e si addensa 
In varie forme , a cui si adatta ; al yemo 
Quindi è miglior consiglio 
Diflerir la fatica. Or di; t'inganno? 
Dubiti y *o Fille , ancor ? No ; già nel volto 
Leggo il piacer nel tuo consenso. Oh come 
SuLito persuade 

Sagace il gusto ed eloquente , e sempre 
Quel elle \r irrita dolcemente ancpra 
Più nutre moderato , e il sen ristora ! 
Piacer non v'è più bello 
Di quel che giova e alletta ^ 
Quello che sol diletta , 
Fille, non è piacer. 
Mostrò di senno, e d*arte 
Quindi le prove estreme, 
Chi seppe u dolce insieme 
ColP utile goder. 
D' udir sarai bramosa 

Come il liquor si sciolga ? Un chiuso rame 

Colmo di limpid' onda 

Fa pria che bolla in sul carbon , divisa 

Indi in frammeiìti , e con misura, a tempo 

Quella sostanza entro v'infondi; all'orlo 

Veloce la vedrai 

Gorgogliando salir : ma sia tua cura , 

Quando abbisogni allo;* , vigile e pronta 

Alioiilanailo dulia fiamma. Al segno 

Poi (4uì alfin giunse col calor, ribollo ' • , 

II vaso al rogo ardente , iii esso immergi 

B;evc dentato Jegno , 

Cile fja le palme stretto , 

In frequenti rotando opposti giri 

L' umore agita e frange. 

Che spuma , e si dilata. In tazze allora 

Mesci a SOI si interrotti 

iJaI replicato flagellare altero , 

il soave liquor. Bevilo al fine, 

Ma siedi , ti diranno , 

K favella fra tanto , e dolcemente 

Mormora della gente. Io chieggio solo 

Che meco al labro or tu l'a|i^essi. Ah Fille 
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Ti piacque? Lo sorbisti? E non sei quella 
Che finor lo sdegnò ? Del molle sesso 
Questo sempre è il costume. A' nostri voti 
Pria si mostra crudel , fugge , ma brama 
D' esser raggiunto* Alfin tante cortese / 

Scusa il rigor , s^affanna , e langue poi^ 
Che stil si cangia , e siam le Ninfe noi. 

Ogni belja al primo invito., . , 

Sdegna amor , nega mercede ; 

Negar finge ^ ma concede ^ 

Ma non lascia in li)>ertà. 
Cade alfin , pronta sospira ^ 

Ma poi ^urta in altro scoglio ^ 

Come pria finse P orgoglio ^ 

Forse poi finge pietà. 

CANZONETTA 

DEL DOTTOR 

NICOLA VALLETTA 

9V N10FB8SOB DI tBGGI NELLA EEGU UNIVERSITÀ^ DI KAPOU^. 

JLIi Caffè buono odoroso 

Reca un nappo , o Lesbia mia ; 

L'arte tu sai ben qual sia. 

D' apprestar si caro umor. 
Cbi serririé or dei > rimira : 

Se à quel labbro delicato 

Il piacer tu negbi usato , 

Qual mai fia. il tuo rossor T' 
O coltissimo Corrado ^ 

Cui die il Ciel felice ingegno,, 

Un presente a te più degno , ^ 

Dolce amico ) io far non so. 
Forse meco tu convieni , 

Che bevanda pia gradita 

A ristoro della vita 

L' uomo mai non imrenlò^ 



Digitized by 



Google 



Sia la birra de' Tedeschi ; 
Sien de' Vali ciarlatani 
I Falerni , i Fronlignani ; 
De' Milord! il pone , e il llii. 
Beva quegli il cioccolallc , 

Cne per piace di coscienza 
Crede farci penitenza : 
Nostro sia un buon caffè. . 
Bacco un giorno adular volle , 
E al: Caffè fu Redi avverso; 
Era allor nel vino immerso, 
ìsh sapea discorrer più. 
Perchè amaro , ergo danneggia : 
Grande error di gran talento ! 
S' egli ffe quest' argomento , 
Di Toscana oaor non fu. 
Ma chi saggio in petto serba 

D* Epiaauro il Nume antico , 
Di liquore all' uom si amico , 
Potrà ì pregi riferir. 
Che del vino i tristi effetti , 

E i vapori aflrena , e arresta ; 
Che alla massa mal digesta 
Può con forza il varco aprir. 
Cha il soverchio unaor dissecca, 
Scioglie ogni acida Crudezza ; 
Voglio dirlo , e la bianchezza' 
Può de' denti conservar. 
G^an conforto , o medicina , 
Della vita a milfe mali I 
Gran sollievo de' mortali , 
Che son stanchi di penar ! 
Che la vista infievoHsca, 

. Io d' infermi Un' sogno il* credo : 
Sempre il bevo , a ancor ci viedo ^^ 
Ne ancor V occhio infievolì • 
£ se ognor , sassata a i vetri y 
Sento dirmi dalla ceti te , 
. ^Questa h moda , ed io sapiente 
iVli fo credere così. 
Fòla h ancor , che tolga il sortno ^% 
£ che a' Aervi sia dannoso :• 
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spesso il bero , e len riposò , 
Quando ha pace il cor nel sen. 
Se son magro , e par che traggo 
Sempre P anima co i denti ^ 
Magre son pur tante genti , 
Che il Caffè han per velen. 
Io lo vJ) tre volte al giorno ; 
Ali conforta , e manda via 
La crudel malinconìa y 
E a me stesso cgual mi fa. 
Giusto è Ben , s' io lo consigli , 
E se lodi ognor gli faccia ; 
Che d' ingrato mai la laccia 
Questo core aldn non ha. 
Benedetto quel Bolanico , 
Che ncir Araba foresta 
Volger seppe il primo a questa 
Kolj'i pianta il suo pensier. 
Ben tessuto ei vide il guscio , 
Ed i lividi suoi grani 
Adattando agli usi umani ^ 
Uni r utile , e il piacer. 
Bonedttto chi de' grani 

La virtù per dare all' onda , 
Della fiamina furibonda 
Fé provarli if rio destin. 
Buotò poi scabroso acciaro, 

E lì franse , e in polve sciolse , 
Che nelPonda ardente avvolse, • 
E spumar la vide al(jn. 
Dunque umore agregio tanto ^ 

Sprezzi sol chi non l'intende, 
O chi misero discende 
Dal suo tronco oscuro , e vii. 
Ma già Lesbia a noi ritorna 
<Cdl mirabll lavorio ; 
Già precorre , amico mio , 
Consolante odor gentil. 
Cosi torbido si beve. 

Mio Corrado , se a te piace ; 
Il Sultano) il Persd, il Trace; 
Pevoa tutti in modo egual. 



Digitized by 



Google 



in 

Se tì accrtsci il dolce su(*cò , i 

Che dà a noi Indica canna ^ 

Nemmen Rodi lo condanna ^ 

Che «e disse tanto mal. 
Anche bnndisi canori 

Col Caffo perchè non fare f 

Ecco io primo il voglio usare: 

Sia propizio al voto il Ciel : 
Prendo a onor del Gran FERNANDO 

Questo sorso ^ Ei V ha pagato : 

E quest'altro è consecrato 

A te amico il più fedel. 

GLI GELATI 

DEL SIGNOft DUCA DJMtfONESTARACB 

D. DOMENICO PERRELLL 
D E 

V enga P asciutto Borea 

Di\ gelidi Trioni , 

JSon Bacco pampinifet^o 

Dagli alricì Cantoni. 
k>e 1 versi miei rinunciano 

D' esser di loro eredi ^ 

Entrambi , e he nu scussiuo ^ 

E Bara f fai di , e Redi» 7 

Ricuso io pur d'America 

Lo droghe •, o dolci ^ o amare 

Valletta , e Metastasio 
m M'avran da perdonai-e. 
Né tutto il vin d' Etruria 

Né i frutti oltramarini^ • 

Possono in retta fisica 

Dar tuono aj^P intestini 
Dal sonno suo destatosi * 

Il gran Pemogorgone j * * 

Ad ogni Zona analoga |\ 

Creo la posizione» 
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Se le credea gioTetole 
Anche all'Italia bella 
Avria qui fatto nascere 
Caffè , Caccao , Cannella. 
Solo alla Zona torrida 

Quel fruito era serbato 
Cb' esser potea nocevole 
Al dima temperato 
Rimanga al nero Etiope 

Air Indo, all'Afro , al Mor# 
Codesto che io rinuncio, 
Mortifero tesoro, 
^i basterit , che caschino 
Ne' corti giorni , o bevi 
Sii i Monti, che ne cingono 
Le copiose nevi. 
Queste , che tempran V acre 

Clic il fan perfetto , e sano . 
A noi non manda il provido 
Demogorgoue in vano. 
É la gentil Partenope 

Costrutta , è ver , senz' arte 
Però di tutta Italia 
È la più bella parte. 
Ma fra due monti ignivomi 
Di solfo , e di bitume 
Con sotterranei vortici 
L'ha situata il Nume. 
A moderar l'elettrico 

Vapor di due Vulcani 
Del giel son necessari! 
I sali asciutti , e sani. 
Perdo la scuola medica « 
De' primi laureati 
L'arte inventò de morbidi 
Gratissimi Gelati. 
Codesti d'ogni genere 
D' ogni gentil sapore 
Tutte le mense ingombranf 
Sì beono a tutte l'ore 
JLA è la stessa Chimica 
Ch^ Pgaso raccomanda 
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Agli ammalati cronici 

Di simile bevanda 
In fatti il sale ammonìco 

Che in lor si mesce , e cribra 

Rinforza ognor lo stomaco ^ 

Attuona ognor la fibra 
Anzi ) che le amarissime 

Bevande Am^icane 

Gelate poi divengono 

A noi gradite , e sane 
Bacco le tigri acceleri * 

Tra noi non più si mesdii ; 

Di là dall'alpi efirettisi 

D' ubbriecar Tedeschi 
Ch' io senza del ntoUifluo 

Liquor eh' ei né dispenza 

Con replicati Brindasi 

Onorerò la menza 
Che viva d'Epidauro 

Il dotto Peripato^ 

Che ne prescrisse il metodo 

Dell'ottimo Gelato 
Che viva il saggio Ippocrate 

Quel Chimico perfetto , 

Che ne insegno la -regola 

D'ammantecar sorbetto 
Erigasi una statua 

Al celebre Galeno ^ 

Che ne appresto V antidoto 

D' ogni mortai velaio 
Koè del gido il genere 

Se avesse esaminato ^ 

Al certo non sarebbesi ^ 

Il primo ubbriacato : 
Se conosciuto Sisara 

Il giclo avesse allora 

D' una bevanda lattea 

L%- vittima aon fora : 
Hò^ìà Itegina egizia 

Di^ fiero duol moria, 

Se il gìdo a Marcantonio 

Data la perla avria» 

i5 
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Dunque s'innalzi un tempio 
Con monumenti eterni 
A quel , che il gicl . prescrivono 
Or Fisici moderni 

In esso io voglio esprimere 

La testa y il busto, il grugn* 

In marmo statuario 

Dei celebre Colugno. , 

Egli o che sana i tisici 
. Con latte ognor gelato 
Egli è che il morbo gallico 
• Con neve ha pur sanato. 

Voglio , die poi si pingano 
• Neil' UDO , e V altro corno 
D'ogni gelato gli ordini 
Alle pareti intórno* 

Vi sian , le forme varie 
Ch'.usano i Sorbettieri 
Vi sian diverse ciotole 
Le giarre , ed ì bicchieri 

Le Vìsciole ^ le fragole 
I pomi , ed i cedrati 
E quanti frutti recansi 
DalFarte a noi gelati. 

Poi sul!' aitar magnifico 
Più ricino dal Nume 
Le stufe , e i vasi s' ergano^ 
Ove si fan le schiume 

JEd io che fui l'artefice 

Di un Tempio si perfetta 

La preziosa ambrosia 

Berrò poi sempre. Ho delt^ 
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BRINDESI VARJ-PER COMMENSALI 

BRINDESI I. 



Oacro D'o , che P Idia tutta 

Offre incensi , e umil adora, 
E che i Regni dell'Aurora * 

Assoggetti al tuo poter. 

Tu discendi nel mio seno. 

Ed accendi quel bel foco , 
Che mi faccia a poco a poco 
Dolcemente delirar. 

Tu del brio , tu Padre sei 

Della gìoja , che nutre P alma 
Di chi vive in dolce calma; 
Quando è pien del tua furor. 

Se tu scendi, al tuo bd Nome 
Quel bicchier coBsacrcBb , 
E per te nel nom<: tuo 
Tutto intero il beverò. 

Ed allor lieto dirò 
' Evoè, viva evoè. 

Viva Bacco , Bacco vira, * 
Viva Bacco, e viva a fé* 

B R I I* D E S I li. 

Vetiello che il vasto Occaino /appella 
Ma.ssìmo tra bicchieri , porgimi Elisa , 
Nel qual ogn' asm^ cura , ogni conquisa 
In vermiglia s'alleghi aspra procella. 
^ Versa de versa 

Elisa bella 
Quel che saltella 
Vtn di Borgogna. 
O come fuma 
Zampilla ^ e spuma 
V. agli occhi vien. 
A Te N. N. gentile i primi sorsi 
Sacro dì questo generoso umore, 
"E ti prego dal Ciel Paltò fovorc , 



Digitized by 



Google 



ii6 

Che dilunglii da te dMoTÌdia i morsi. 
Mentre il tracanno* 
Ecco ) che al core 
Il bel liquore 
Dritto sen và,^ 
O che diletto* 
Sento nel petto ^ 
O che piacer 
Gorre nel sen. 

BRINDESI m. 

Ota mane P arida 

Mano distendo 

Al nappo 9 e ìnrtepido 

Veloce il prendo ; 

Ma pria clie votisi 

A Voi mi Tolco 

Sensati Uomini ^ 

Ghe in mente accolgo 

Bei carmi > e teneri 

Apro il camin. 
Voi miri e prosperi 

Gon occhio amico 

Il;4iel, né torUdo 

As^ro «nemico ; 

I7è ria volubile 
. Sorte rapace • 

"^ Il corso anjlischincr 

A vostra pace 

A vòstre glorie 

Mai d'arrestar. 
Jn voi le grazie ? 

Eccelso Trono 

Pompose alzarofiir 

E ogni lor dona 

In voi difiusero;. 

Accorto ingegno , 

Maniere affabili, 

Gentil contegno ; • 

E volto, e fìilgido^ 

Ciglio sereiu 
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Ahi in Toi h un Pdag» 
Vitto profondo^ 
Sens* alcun ferratile) 
Seni alcun foDdo: 
Oh f se rivolgere 
Or potessMo • • . . 
Ma hevo , ed ilare 
A Toi consacro 
Questo dolcissimo 
Del sen laTacro. 



Q 



BRINDESI IV. 



, uesto dolce *di Bacco aureo liquore 

Che a noi ne viene da lontan Fase 

Deir Isole Canarie , a voi mio bello ' 

Leggiadro Pastorello 

Caldo di puro affetto , e voglie accese 

Indrixsa il labro ^ e con il labro il cuore. 

Io per cent' aoni , e cento 

Vi bramo ogni più eletto almo contento; 

£ a dispetto di morte 

Lunghi giorni felici in lieta sorte* 



BRINDESI V. 



D 



'edico a te Signor questo bel vetro 

Che del sangue di Bacco ora riempio , 

Così il Vello crudel mai danno, o scempio 

Kon reghi contro te lo prego , ed impetro ; 

Ma qua! nubbe importuna il Cìel ingombra , 

E U bel rdggio del Sole oscura , e adombra f | 

Cime trema la Terra ! oime soccorso ! | 

Datemi del buon vino un^ altro sorso. 

Qual tu mi porgi { 

Nappo piccino? j 

Alma melenza I 

La sete immensa 

Sì pòco vino I 

Toglier non può. I 

Quello mi porgi | 

Ampio cristallo y 
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Che al canto ^^al Ballo 

Consacrar vo 
Vira , viva N. N. vfva 
Compagnon , cantamo a scliiera 
Finche il molo di sua |ifera 
A compor Boate arriva 
Viva, viva N. N. e viva. 

B R I N D E'S ì VI. 

\f nel Nume amico 
Mi sia propizio , 
Poiché vó bevore 
Quaiit' acqua volgono 
Il Nilo , e n Tevere 
Tanto di vin. 
Quindi a Te Volgomi 
N. N. ainabile 
Con questo hrindesi 
E negli Empirei 
Superni Numini 
Imploro , e supplicò 
Che ognor ti nnirino 
Benigni , e placidi 
Dair allo CieK 

B R I N D E S I Vn. 

i^Hi sa dlrnii Amici cari 

Qual' è il modo , onde trovare 

Chi ti parli in note chiare 

E sa dir la verità? 
Non la critica severa ^ 

Non la logica d* Arnaldo , 

Fa che schietta , e sìa sincera 

Quella lingua , che parlò. 
L* interesse sempre volge 

A parlar a suo talento 

U Uomo , e 'i volge , e come il veiit^ 

Volge i rami , e volge i fior. 
Ma queir Uom , che tutto h lieto 

Col bicchier , o tazza ia mano 
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V*è se mai ne faccia arcano 

Di qn^l V cU' a.ve nel 5110 cuor. 
Eì s' accende , e qn^^ndo in bcHv 

Arde , e bolle il bel liquor 

Tulio dice , e ^ sentirai 

Come un Ciclico cantar. 
Dunque Bacco , e '1 dico serio , 

Norma a noi del \er darà 

Che il vino si e il sol criterio 

Della bella verità. . 



D 



B R I N D È S I Vili. 



ammi Puma alabastrina 
Colma , e piena 
Di Porporina 

Dolce ambrosia del Visuvìo , 
Che vo'suggerne un profluvio ^ 
E a quest* egra debolezza 
Voglio apportar conforto , e robustezza* 

Questo bicchiero * 

Un cuor siac^ro 

Gentil N. N. 

Lo sacro a Te 

Evoè , Evoè 

Gentil N. N. 

Lo sacro a '^e* 



.Si\ 



B R I N D E S I IX, 



seguace son dì .Clio 
E far versi e U ineatìer mio ; 
, Ma non sempre far ne posso y 
L'estro mio dev'esser mosso-, 
E mia musa mai non cani» 
Se non vuol* alnven quaranta 
Gran bicchieri di buon vino , 
Che non sia di quel d'aspriui^; 
A quesl' ora dieci sono ., 
Trenta ancor , foi canto e suoiio^ 
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^EU' Appollineo 
Amabil coro 
N. N. egregio 
Primo decoro , 
Prendi V armonioi 
Tua rara cetra , 
Ed ergi fervido 
Ite TOC! all' etera ; 
I tuoi si bramano 
Gmcetti udir. 

Si volge immc^ile 
A Te cogli occhi 
Ognuno : e pregati 
Che dolce tocchi 
Tua man dell' aureo 
Pietro le corde. 
Và-come accostano 
iTutii le ingorde 
Orecchie al vario 
Suono gentil. 

Quale indicibile 
I carmi tuoi 
Diletto porgerei 
Tu sol» Tu puoi 
L' aspra d'un anima 
Cura più grave 
In lieto volgere 
Racer soave 9 
Orfeo pregiavasi 
D* arte simil. 

Per te saprebbero 
Le SI feroci 
Tigri d' Ircania 
Por giii gli atroci 
Sdegni) e le orribili 
Vogue ferali : 
Puoi Tu l'indomito 
Arco e gli Strali 
Dell'atra, e ferrea 
^ Horte spezzar. 
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Tu sol • . • ma tacciansi 

Tal Vanii e Pregi ; 

D'altre piìi nobili 

Gemme Ti frtgi ; 

Quante t* adornano 

Superne Doti , 

Ch' ergon la florida 

Speme , che i Voti 

Di vostra Batria 

Sanno appagar! 
So , che V invidia 

Già s' arma e freme , 

'Ed implacabile 

Sue prove estreme ' 

Far tenta. Oh stolida ! 

In \an si adopra. 

Non fia , che livida^ 

Adombri , e copre ' * . "^ 

Nube Tartarea 

Il suo fulgor. 
Ma d^ve or guidami > ' 

Un certo foco , 

Che il core aduggemi ! 

Ah ! questo è loco , 

In cui sol regnano 

Gli scherzi , e *1 riso. 

Non più. Ritornino • i 

Con lieto viso 

Qui Palme Grazie 

Bacco a lodar. 
Amici io libero 

Vi cedo il campOt 

Ma che? Di strenua 

Gran foco avvampo. 

AC'cinto e facile 

M'avrete a nuove 
'Strepitosissime 

Altere prove-, 

Vó tutto a Bromi# • 

U dì sacrar. 

i6 
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enedetto sia pur queBo, 
Che le viti pria pianto, 
EU bel vino moscadello 
Ben spremuto ci donò. 

Come brilla 

Ogni stilla 

E mi colma di piacere. 

Quando pieno n' ho il bicchieee. 

Versa presto , ed in onor di saggiaJPifa 

Il presente saluto óra si ascriTa^i 

B R 1 N D E S I XU- 

utti i splendenti e lucidi < , 

Di Creso ampi tescai. 
Tutti di Siila , e Cesare 
Le Dignità , gli Onori. 
Tutto , Compagni , ah pabolò 
Sia di chi agogna, e spera, 
Di chi vuol farsi un'aiiim* 
Telra , inquieta , e fiera. 

10 vò gioir ; Recatemi 

La Cetra , e il vin che iu seno 
Al biondo Dio vuò vivere 

11 dì lieto , e sereno. 
Quando del grato , ed aureo 

Liquor ho colmo il petto 
Gli onori , la mia miseria 
La stimo un sol conletto. 
In dolce calma ho P animo. 
Brilla nel petto il core, 
Nel vino, o sempre amaM«v 
Dolcissimo liquore. 
Nel vino allor le squaUide 
Tetre mie cure immergo ; . 
Col vin dal sen P orribile 
Ippucondria m'astergo; 
O vino , o Bac/ccr , o tenera 
Sollftvo de* mortali. 
Vieni buon Dio , mio Numine 



Digitized by 



Google 



Dolee ueeisor de' mali. 
Vieni al mio sen mio Numint 

Bacco tu sòl sarai 

£ yoti e sacrifici 

Da me tu sempre aTrai. 
Io bevo , Voi Soci amaUli , 

Voi fate feste or Kete ^ 

E al suon di vetri armonici 

Con me ancor Voi bevete. 

B R I N D E S I Xni. 

Commensali attenti state 
Una cosa io dir vi vò , 
Qual'è questa? il nostro Cuoco 
Un buon Pranzo a noi formò! 

Tutto intento al nostro bene 
Egli solo par che fu ; 
Ed il nostro godimento 
Frutto fu di^ sua virtù. 

Or la bella sua fatica , 
Io , sì voglio compensar , 
Ed a Lui con vena amica 

10 un Brindesi vò fer. 
Viva dunque , e sempre viva 

11 cortese nostro Cuoco ^ 
Che col caldo presso al fuoco 
Tanto assai per noi sudò. 

Ed al mio cortese ufficio 
Perchè plauso ancor si dia , 
Sento in mezzo all' allegria / 
Mirò Brindesi farò. 

Bevo dunque , e forte io bevo , 
Per levarmi i cancarellì , 
E saluto tutti quelli ^ 
Che mi dicono buen prò. 
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P R I N D E S I XIT. 

L I C E N Z 4. 

ibbastanza Amici Vati 
Con soave , e dolce canto 
Del gran Nume il tempio Santa 
Ben feceste risonar. 

Or conVien , che Voi cessiate 
Dal sonare cetra , e piva , 
E con fronte più gioliva - 
Fra le Muse comparir. 

Colle feste più brillanti 

Or convien^ ch'altro si onori, 
E fia ben , che fra gli allori 
Ci adattiamo noi a dansar« 

Di violc^, e fresche rose 
Cingerem la nostra fronte. 
Che nel margine del fonte 
Vivo zeffiro educò. 

Né credete che sconvenga 
Di danzare alP aria avanti , 
Giacché 'tempo troppo innanti 
Ciò^ fu .fatto da quel Re. 

Basta solo, che ogni profano 
Lungi sia dal nuovo tempio 
Non dà scandalo l'esempio 
Ma di modesta ilarità. 
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, ALLA SALENTINA CITTA' DI ORIA 
UN NATURALE DI ESSA PARLA COL SEGUENTI 
SONETTO 
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e un (ft gloriosa , ed oltremodo altefa 

Oria Tu foste pel Marzial valore , 

Che sprezzasti V orgoglio , ed il furore 

Ili Duci arditi in età tua primiera j 
Or chi non sa , quaV alta gloria , e intiera 

In Te risulta , per quel gran Scrittore (a) 

Di tua Fortuna , onde sì grande onore 

E sì gran merto non può mai che pora ! 
Ma il vanto Tuo maggior eh' in Te ridonda 

Del Corrado sono X Opre , e i Monumenti 

Di cui Napoli or va colma, e feconda 5 
E fra esse ciascun più argomenti 

L' opra di Educazion (b) alta , e profonda 

E Conosca Vincenzo , e i suoi talenti. 

(a) Si accenna D. Gasparo Papatodero uomo di grandissimo merito per 
l* opera della Fortuna di Oria data alle stampe. Egli pel suo raro meri- 
to ha raccolto gli evviva da più nazioni. È stato professor di Filosofia, di 
Lingua Latina , e di Lingua Greca nel Seminano della sìessa sua Città 
d'Oria. " 

(b) Si allude all'opera dell'Educazione Fisica , Morale, o Scientifica 
per la Nobile gioventù data in luce dal nostro Corrado nel i8i4 ; ^ ^1^* 
trovasi in vendita, una con tutte le altre sue 0|>ere , presso il Libraro 
t). Giuseppe Russo a Scdil di Nilo. 
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